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•このたびは東芝過熱水蒸気オーブンレンジをお買い上げいただき 
まして、まことにありがとうございました。 


•この商品を安全に正しく使っていただくために、お使いになる前に 
この取扱説明書をよくお読みになり十分理解してください。 


•お読みになったあとはお使いになる方がいつでも見られるところに 


必ず保管してください。 

>保証書を必ずお受け取りください。 


日本国内専用 

Use only in Japan 



初めに必、ずしましよう！ 



r 安全上のご注意」 を読む (6 


❶ 

'12 ページ） ® 

* 必ず守っていただきたいことが記載されています。 A 







[ アース」 を取り付ける (8 ページ) 

* 故障や漏電のとき、感電を防ぐためです。 

命 

電源プラグを 差し込む 

令 

とびらを開閉す る (12 ベ-ジ） 


庫内のカラ焼きを する (24 ページ） 

* 庫内が熱くなるので、冷めてから使ってください。 







〇〜❺が 終ゎった5 


調理を始めましよう！ 20 〜 23 ページを読んで、始めてください。 


ごはん•おかずをあたためる . 26〜29ペ-ジ生ものを解凍する . 30 • 33ペ-ジ 

牛乳•お酒 をあたためる . 30〜31ページ 揚物 をカラッとあたためる . 36 • 38ページ 

里予采 をゆでる . 30 • 32ページ 


* 日常よく使用するあたためを抜粋して記載しています。 
その他、詳しくは右べージの「もくじ」をご覧ください。 





レンジ加熱のときは 


■角皿•こんがりプレート焼網を使わないで、食品を 
直接庫内に置いてください。 


(v i 


( 何ち入れないで \ __ 

直接置いてね！ 






角皿 


こんが〇プレート 


焼網 
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…25 
…26 
27〜29 


I 自 I 動|_理| 

あたため 

「あたため」おすすめガイド…… 

あたためキーの基本操作 . 

「あたため」を上手に使うコツ… 
タッチメニュー 

タッチメニューキーの基本操作 

のみもの . 

ゆで野菜 . 

生解凍 . 


ダイヤルメニュー 

ダイヤルメニュ-覧 . 34〜35 

ダイヤルメニューの基本操作 . 36〜37 

「ダイヤルメニュー」を上手に使うコツ 
カラッとあたため/ふつくらパン……38 
本格中華まん蒸し/選べる焼き上げ…39 

両面グリル . 40 

らくらくべーカリー . 41 


こんなときは 


晒 

レンジ . 42〜43 

お好み温度 . 44〜45 

オーブン . 46〜47 

発酵 . 48 

グリル . 49 

お知らせの音について 

ブザー音を消す/元に戻す . 55 

お手入れのしかた 

日常のお手入れ . 56〜57 

汚れが気になるとき . 58 

スチームを使うたびに . 59 

1綱_ _ 

お料理をするときのお願い . 68 

料理集の見かた . 69 


蒸し/スチームレンジ . 50 

適温スチーム . 51 

過熱水蒸気/ハイブリッド . 52〜53 

手動加熱の設定時間の目安 . 54 

よくあるお問い合わせ . 60 

お料理が上手にできないとき . 61〜64 

こんな表示が出たときは . 65 

修理を依頼される前に . 66〜67 

保証とアフターサービス . 235 

仕様 . 裏表紙 

料理集もくじ . 7◦〜73 

Cooking Book . 74〜234 


この取扱説明書では次のように表しています。 




表 TJX 1 | 

スチームを 

操作1 n 

操作によって k 

、 W / 

使用するメニュー 

手順1 Z 

V _ 

自動的に変わった状態 F 

点灯中レンジ点滅中ーレンジー 

へい 



酵調?_ _ 

機能•特長 . 4〜5 

安全上のご注意 . 6〜12 

各部のなまえとはたらき 

操作部•省エネ機能 . 12〜13 

本体•付属品 . 14〜15 


加熱のしくみ . 16〜17 

使える容器 • 使えない容器 . 18〜19 

使いかたのポイント . 20〜21 

レンジで加熱するときは . 22〜23 

庫内のカラ焼き•脱臭 . 24 


調理のしかた 
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機能 • 特長 


どんなことができるの？) 


お使いの前に、「安全上のご注意」 （6 〜12ページ) 
を必ずお読みください。 


小動物は別の部屋に移して、換気しましょう 

參煙やにおいに敏感な小 
鳥などは別の部屋に移 
し、換気扇を回すか、窓 
を開けましょう。 

參特に最初、カラ焼きし 


ときは、煙が出たり、に 
おいがすることがあり 
ます。 




卵は十分割りほぐしてから加熱しましよう！ 

參中身も急に加熱され膨張します。そのままでは殻や卵黄 
膜で密閉された状態のため、加熱すると破裂してやけどの 
原因になります。 

•取り出した後も、突然破裂することがあります。 


器に入れ、十分割りほぐし 
てから加熱する 

ゆで卵は作らない 

ゆで卵のあたため直しも 
しない 


生クリーム、ヨーグルトなど油分の多い食品を 
加熱しない！ 

參食品内部の温度が急激に上がり突然沸騰し、けが • やけど 
の原因になります。 

くり、ぎんなんなど皮や殻のある食品には、切 
れ目•割れ目を入れましよう！ ^ 

參そのまま加熱すると、破裂して、製品"^ 

の破損 • けが • やけどの原因になり 
ます。 










レンジで加熱するときは 


ヒーターで 加熱するときは 


あたためる 




































※庫内の様子やイラストはイメージです。 


たつぶりのスチームでほんわか 蒸 し上げ 


ワンタッチでスタート！ 


センサーで自動 






しっとりほかほか 


スチームあたため 


二:..:^^:... 


手動で自由に 



調節可能な 

お好み温度 


90° C , 


★八 ターを やわらか< 
。胃★カチコチアイスを 

_10 C 食べごろに 


手軽で便利な 

レンジ 

選べる4段階出力 

II00 0W 置 600W 】 500W 200W 


手早くしっとり 

スチーム レンジ 


P 50 


プラス • . 

+スチーム 




Mrn ^ sf ヒエばやく 最高^高火カスチームで 

余分な油をカット！ 



^^1 


上からの強い火力で 
表面に焦げ目を付ける 




■ P 52" 


( 過熱水蒸気） 

石窯の遠赤効果で 
おいしさ引き出し 
力□リーカツト！ 



1:吹き出し部最高温度（設定温度は 300° C まで） 


表はグリルで、裏は 
底面からの電波で 
プレートを加熱して 



※自動調理のみ対応です。 




準備と確認 


機能•特長 
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安全上のご注意 


必ずお守りください 


•製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産の損害を未然に防ぎ、安全に正しくお使いいた 
だくために、重要な内容を記載しています。次の内容(表示 • 図記号)をよく理解してから本文をお読みになり、記載事 
項をお守りください。 


表示の説明 


図記号の説明 


A ^17^「取り扱いを誤った場合、使用者が死亡または 
ZlA/caPx s 傷* 1 を負うことがあり、その切迫の度合い 
が高いこと」を示します。 


は、禁止（してはいけないこと）を示 
します。 

禁止具体的な禁止内容は、図記号の中や近 
くに絵や文章で示します。 


A 敬出 「取り扱いを誤った場合、使用者が死亡または 
=^重傷* 1 を負うことが想定されること」を示し 
ます。 


A 「取り扱いを誤った場合、使用者が軽傷 5 ^を負 

ZiA ^ うことが想定されるか、または物的損害* 3 の 

発生が想定されること」を示します。 


• •は、指示する行為の強制(必ずする 

こと）を示します。 

指示具体的な指示内容は、図記号の中や近 
くに絵や文章で示します。 


A △は、注意を示します。 

具体的な注意内容は、図記号の中や近 
注意 くに絵や文章で示します。 


* 1:重傷とは、失明や、けが、やけど(高温 • 低温)、感電、骨折、中毒などで、後遺症が残るものおよび治療に入院 • 長期の通院を要するものをさ 
します。 

*2 :軽傷とは、治療に入院や長期の通院を要さない、けが、やけど、感電などをさします。 

*3 :物的損害とは、家屋 • 家財および家畜 • ぺットなどにかかわる拡大損害をさします。 


ご使用の前 


△危険 


分解禁止 


自分で分解 • 修理 • 改造をしない 

火災•感電 • けがの原因になります。 

修理は、お買い上げの販売店または東芝生活 
家電ご相談センターにご連絡ください。 



Q 吸気口、排気口、給水カセツト出し入 
れ部、穴などにピンや針金などの金 
禁止属物または異物、指を入れない 

感電 • けがの原因になります。 

もし、異物が中に入ったときは、電源プラグ 
をコンセントから抜き、お買い上げの販売店 
または東芝生活家電ご相談センターにご連 



△警告 


〇 電源は、交流100 V で、定格15 A 以 
上のコンセントを単独で使用する 

コンセントを交流10 ov 以外で使ったり、コンセントを他 
単独に使用の器具と同時に使ったり、延長コードを使う 
と火災_感電の原因になります。 


0 電源コードや電源プラグが傷んだ 
り、コンセントの差し込みがゆるい 
禁止ときは使用しない 

火災 • 感電の原因になります。 
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ご使用の前(つづき） 


△警告 


0 

禁止 


電源コードや電源プラグを、無理に 
曲げたり、引っ張ったり、ねじった 
り、たばねたり、重いものをのせた 
り、挟み込んだりしない 

電源コードが破損し、火災 • 感電の原因にな 
ります。 


0 

禁止 


電源コードや電源プラグは、排気口 
や温度の高いところに近づけない 

火災 • 感電の原因になります。 




長期間、使用しないときは、電源ブラ 
グをコンセントから抜く 


コンセント絶縁劣化により漏電火災の原因になります。 
から抜く 


❶ 

ほこりを 

とる 


電源プラグの刃 • 刃の取り付け面に、 
付着したほこりはふき取る 

ほこりが付着すると、火災の原因になりま 
す。 



€ 


電源プラグをコンセントから引き抜 
くときは、電源プラグを持って引き 

プラグを 抜く 
胃って^くコードを持って引き抜くと]—ドが破損し、 
火災 • 感電の原因になります。 





据え付けるとき 


△警告 


使用前に、包装材はすべて取り除く 

包装用ポリ袋は、幼児の手の届かな 

wm 取り除かないと運転中に発火し、火災•やけ 

いところに保管または麵する 

どの願になります。 

頭からかぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒 

取 K 除く 

息する原因になります。 


0 

禁止 


燃えやすいもの、熱に弱いものを本体に近づけない 
スプレー缶などを近づけない 

焦げや、火災の原因になります。 

スプレー缶は弓 I 火や破裂の恐れがあります。 

たたみ • じゅうたん • テーブルクロスなどの上に置いたり、カーテンなどを近づけないでください。 

また、熱に弱い家具 • コンセントのある壁面 • 熱に弱い壁材に排気口を向けて設置する場合は、熱変形す 
る恐れがあるため、遠ざけてください。 


7 


準備と確認 


安全上の cr 注意 

























安全上のご注意 

^据え付けるとき(つづき）- 

△警告 


〇 アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のときに感電する原因になります。 
y _ 淡 アースの取り付けは販売店にご相談ください。 

參アース端子を使う場合 


參アース端子がない場合 


• アース 線が本体の アースね じにしっかり 
接続していることを確認してから、 アー 
ス線先端の皮をむき、芯線部を アース 端 
子につなぐ。 

電源プラグをコンセントから抜いた状 
態で接続してください。 



• アースエ事(電気工事資格者による D 種 
接地工事)を行ってください。 

工事の依頼はお買い上げの販売店にご 
相談ください。 


ご注意 

ガス管、水道管、避雷針、電話のアース線には 
絶対に接続しないでください 

法令で禁止されています。 


■次の場合はアースエ事(電気工事資格者による D 種接地工事)をするように 
法律で義務付けられています 
• 湿気の多い場所 

食堂のかま場、土間、コンクリート床、酒 • しょう油などの醸造 • 貯蔵所など 

•水気のある場所(漏電遮断器の取り付けも義務付けられています） 

水を扱う土間、洗い場などの水気の多いところ、地下室のように水滴が漏出したり結露するところ 


0 

禁止 


水のかかるところや蒸気の出る機器および火気の近くでは使用しない 

火災 • 感電 • 漏電の原因になります。 


△注意 


❶ 

壁との間 
をあける 


壁との間をあけて置く 

過熱し火災の原因になります。 

製品の後方上方には庫内からの排気口があ 
ります。 

• 熱に弱い壁材 • 家具.コンセントが排気口 
の近くにあったり、汚れが気になるときは、 
排気が直接当たらないよう、右記の記載寸 
法以上に壁や家具から離してください。 

• 後方がガラスの場合、温度差で割れる恐れ 
があるので、 20 cm 以上あけてください。 
(あけても温度差によって割れることがあ 
ります） 


〔消防法基準適合組込形〕 



場所 

離隔距離 
( cm ) 

上方 

10 

左方 

0 

右方 

0 

前方 

開放 

後方 

0 

下方 

0 


Q 不安定な場所に置かない 

落ちたり倒れたりして、けがの原因になります。 

^ . t ) し地震などで転倒 • 落下した場合は、そのまま使用せずお買い上げの販売店に点検を依頼してください。 
… 本体の落下 • 転倒を防ぐための転倒防止金具(別売り：部品コード325821 36) をお求めの方は販売店 

にご相談ください。 


V 


ノ 
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使用するとき 


△警告 


❶ 

異常時は 
使用を中 
止する 


0 

禁止 


異常 • 故障時には直ちに使用を中止 
する 

発火や発煙、感電の恐れがあります。 

〈異常 • 故障例〉 

•電源コードやプラグが異常に熱くなる。 
• 使用中に異常な音や臭いがする。 

• 自動的に電源が切れないことがある。 

• スパーク(火花)または煙が出ることがある。 

■すぐに電源プラグをコンセントから抜い 
て、販売店に点検 • 修理を依頼してくださ 
い0 

排気口や吸気口をふさがない 

火災の原因になります。 






調理中に、電源プラグを抜き差しし 
ない 

抜き差しすると火花が発生し、火災 • 感電の 
原因になります。 

子供だけで使わせたり、幼児の手が 
届くところで使わない 

感電 • けが • やけどの原因になります。 




調理以外の目的には使用しない 

過熱 • 異常動作して、やけど • けが • 火災の 
原因になります。衣類•布巾類•市販のレ 
ンジ加熱用湯たんぽ • 哺乳瓶(消毒バッグ） 
などは加熱しないでください。 

本体の上に、ものを置いたり、布など 
をかぶせたりしない 

置いたものが過熱し、変形 • 焦げ • 発火の原 
因になります。 


0 

禁止 


とびらや庫内に、無理な力や衝撃を加えない 
とびらにぶらさがったり、乗ったりしない 

変形し、電波漏れによる人体障害の恐れがあります。 

また、とびらにぶらさがったり、乗ったりすると本体が転倒 • 落下し、 
けがをする原因になります。 



A 注意 


0 


とびらにものをはさんだまま使用し 
ない 


莩止電波漏れによる、人体障害や発火の恐れがあ 
ります。 


0 

禁止 


角皿、こんがりプレート、庫内底面や 
とびらのガラスにものをぶつけたり 
衝撃を加えない 

破損して、けがの原因になります。 

容器や茶わんの出し入れのときは、庫内底面 
やとびらのガラスにぶつけないようにして 
ください。 

ガラスに傷が付くと、使用中割れることがあ 
ります。 


0 

禁止 


庫内で食品が燃えたときは、とびら 
を開けない 

とびらを開けると勢いよく燃え、火災の原因 
になります。 

• 食品が燃えたときは次の手順で処置してく 
ださい。 

① とびらを閉めたまま「とりけし」キーを押 
し、運転を停止する。 

② 電源プラグをコンセントから抜く。 

③ 本体から燃えやすいものを遠ざけ、鎮火す 
るのを待つ。 

④ 鎮火しないときは、水か消火 
器で消火する。 

•そのまま使用せずに、販売店 
に点検を依頼してください。 



A 


注意 


とびらを開閉するときは、指のはさみ込みに注意する 

やけど • けがの原因になります。 


準備と確認 


安全上の cr 注意 
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安全上のご注意 


レンジ加熱のとき- 

△警告 


0 生卵やゆで卵(殻つき、殻なし）、目玉 
焼きは加熱しない 

禁止レンジで卵を加熱すると、破裂して、製品の破 
損 • けが • やけどの原因になります。取り出 
した後に、突然破裂することもあります。 

• 卵はよく割りほぐしてから加熱してください。 
•ゆで卵（おでん、八宝采な 
どの卵）のあたためなお 
しもしないでください。 


❶ 

ふたをとる 
殼に切れ目を 
入れる 


密封性の高い容器のふたやせんをはず 
し、皮や殻のある食品(いか、栗、ぎんな 
んなど）は、切れ目や割れ目を入れる 

破裂して、製品の破損 • けが•や ガ& 
けどの原因になります。 



Q 食品は加熱しすぎない 

食品の加熱しすぎは発煙 • 発火の原因となり 

木木 止 よ9 〇 

• 手動であたためる場合は54ページの設定 
時間の目安を参考に時間を設定し、様子を 
見ながらあたためてください。 

•自動であたためる場合は、分量、容器、ラッ 
プのかけかたなど取扱説明書の記載内容を 
守ってください。 


0 ふたのある容器は赤外線センサーを使 
用するレンジ加熱調理に使用しない 

禁止ふたがあると食品の温度が正しく検知されず 
過加熱となり、食品の発火や容器が割れる原 
因になります。 

• 容器のふたをはずして加熱してください。 


Q 飲みもの • 油脂の多い食品は加熱し 
すぎない 

禁止取り出すときに突然沸騰し、やけどの原因に 
なります。また、液体にインスタントコーヒ 
一などの粉末状のものを入れたときに、突然 
沸騰する場合があります。 

#飲みもの：コーヒー、牛乳、豆乳、水、ヨーグ 
ルトなどの液体 

•油脂の多い食品：生クリーム、バターなど 


' 飲みものは「あたため」キーであたためない。 
牛乳 • お酒は「のみもの」キーにを使ってあ 
たためる。コーヒー、水などは、54ページ 
の時間を参考に手動であたためる。 

'加熱しすぎたときは、そのまま少し時間を 
おいて庫内で冷ましてから取り出す。 

，分量 • 容器 • 置きかたなどは、取扱説明書 
に記載の内容を守ってくだ 
さい。 

' 飲みものはあたためる前後 
にスプーンなどでよくかき 
混ぜてください。 





〇 缶詰、ビン詰、袋詰、レトルト食品、真 
空パック入り食品は移し替える 
鮮度保持剤(脱酸素剤)は取り除く 

発火•破裂 • 製品の破損 • けが • やけどの原 
因になります。 


Q 1 0 Og 未満の食品は自動調理で加熱 
しない 

禁止食品の温度が正しく検知できず過加熱となり、 
食品が発火する原因になります。 

• 手動で様子を見ながら、加熱してください。 


〇 ベビーフードや介護食をあたためるときは、加熱後、かき混ぜてから温度を確認する 

やけどの恐れがあります。 


A 注意 


0 

禁止 


庫内がカラのまま、調理しない 

本体や庫内が異常に加熱され、高温になり、や 
けどの原因になります。 

また長時間加熱や、少量の食品加熱後も庫内が 
熱くなり、やけどの原因になりますので終了直 
後は庫内に触れないでください。 


A 


食器や食品を取り出すとき、ラップを 
はずすときなどは注意する 

高温になっていたり、ラッ 
プをはずすときに蒸気が 
一気に出て、やけどの原因 


になります。 



Q 角皿、こんがりプレート、焼網、アルミホイル、金属容器、金串は使わない 

火花が発生し、庫内底面やとびらのガラス割れなどでけがの原因になります。 

禁止 
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ヒーター加熱 • スチーム加熱 • こんがりプレート加熱のとき 


A 注意 




調理中や調理後は、高温部(庫内•と 
びら • 本体 • 排気口 • 水受け横部)お 
よび取り出した角皿•こんがりプレ 
一卜などには触れない 

高温のため、やけどをする原因になります。 
•食品の出し入れや付属品の取り扱いには、市 
販の厚手の s トンを使います。 

• 水受けの水は冷めてから捨ててください。 



豆 


この部分も 
局いになります 


こんがりプレートは庫内底面に直接 
置いて使わない 

底面およびプレートが割れて、けがをする原因 
になります。 

スチーム調理中や調理後は、顔などを 
とびらに近づけない 

やけどの原因になります。 

スチーム 調理 中 や調理後は スチームに ご注意 
ください。とびらを開けるとき、高温の スチー 
厶が出ることがあるので、食品を取り出すとき 
も十分ご注意ください。 



0 


禁 


破れたミトンや、水にぬれたミトンは 
使わない 

± 熱く感じることがあります。特に水や油でぬ 
れたときや破れているときは、やけどの原因に 
なります。 


❶ 


給水カセツトの水は使うたびに取り 
替える 

水受けの水は使うたびに捨てる 

かびや雑菌の繁殖の原因となります。 
•調理のときは必ず新しい水をお使いくださ 
し、調理後は給水カセツトの水を捨ててく 
ださい。 

• 熱くなっている場合があるので本体が冷め 
てから水受けの水を捨てて、水洗いしてくだ 
さい。 


〇 ヒーター加熱のときは、小鳥など煙や 
臭いに影響を受けやすい小動物は別 
小®)物を の部屋に移す 

移動する 換気のために換気扇を回すか窓を開 
ける 

特に最初、カラ焼き • 脱臭を行って庫内の油を 
焼き切るときは、煙が出たり、臭いがすること 
があります。 



0 

禁止 


A 

スチームに 
注意する 


給水カセツトが破損した場合は使用 
しない 

けがの原因になります。 

ヒビやカケが生じた場合は使用せず、お買い上 
げの販売店にご相談ください。 


スチーム調理中や終了後は、残ったス 
チームの発生に注意する 

とびらを開けてすぐに庫内に手を入れるとや 
けどの原因になります。 

調理中にとびらを開けたとき、しばらくスチー 
厶が出ている場合がありますので十分ご注意 
ください。 



0 

禁止 


スチーム調理中や終了後は、庫内左側 
面のスチーム吹出口に手を近づけない 

やけどの原因になります。 


調理中や調理後はとびら•庫内•角皿 • 
こんがりプレートなどに水をかけた 
り、急に冷却しない 


水ぬれ禁止 


割れてけがをしたり、変形の原因になります。 
また、発生する蒸気やしぶきでやけどをする原 
因になります。 


準備と確認 


安全上の cr 注意 
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安全上のご注意 

r お手入れ- 


I 驟 まぇと 


△警告 


操作部 


「自動メニュー* 


^ お手入れのときは、電源プラグ 
をコンセントから抜く 

プラグを抜< 感電 • けが • やけどの原因になります。 


自動メニューを光らせて表示します。 

• 自動メニューの選択中は、カテゴリーごと 
に点灯します。 

• 表示部に「◦」が表示されているときは、と 
びらを閉じても1分間点灯し続けます。 


ぬれ手禁止 


ぬれた手で電源プラグを抜き差 
ししない 

感電の原因になります。 


〇 本体の掃除は電源プラグを抜 
き、本体が冷めてから行う 

プラグ; 感電ややけどをする恐れがあります。 
冷めてから 

△注意 


Q 

禁止 


食品や肉汁などで、汚れたまま 
にしない 

結露した水分はふき取る 

電波が汚れた部分に集中して、火花の発 
生•発煙 • 発火などの恐れがあります。 
また、さびの原因になります。 

• 付着した場合は、本体が冷めてから必 
ずふき取ってください。 


〇 水抜ぎ中、とびらは閉めてお< 

水抜き中も、スチーム調理と同様に、ス 
チームが発生します。 

やけどの原因になりますのでとびらは 
閉めておぎます。 

V_ -/ 


お願い 


• ヒーター加熱調理で、魚焼きなど油煙の出やすい調 
理を頻繁にされ、壁面が汚れる場合は、本体上面を開 
放できるところに置くことをおすすめします。 

テレビ • ラジオから 3 m 以上離す 

雑音や、映像の乱れを防止するために、受信感度の弱い 
場所では雑音が小さくなるまでさらに離してください。 

熱や、蒸気から離す 

炊飯器•ポットなどの蒸気が、本体や操作部にかから 
ないようにしてください。故障することがあります。 

本体の移動の際は気を付ける 

製品の左右側面の下部にある「手かけ」を確実に持つ 
て移動してください。 



使用上のお知らせを光って表示します。 

• ラップ不要：ラップをしなくても調理ができるときに点灯します。 

ただし、冷凍した食品やとろみのある食品は ラップをして 
あたためて < ださい。 

• 給水6:スチームを使用する調理のときに点灯し、調理中に水が 
なくなると点滅します。 

•金属 x : レンジ加熱などで金属製の容器 • 付属品を使用してはいけない 
ときに点灯します。 

• 手動レンジ〇：調理後の冷却中でも、手動レンジ加熱 （600 W *500 W - 
200 W ‘ lOOOW •煮込み）ができるときに点灯します。 

• eco モード： 「3二品(同時あたため)」時に、赤外線センサーで食品 
温度を検知し、一品ずつ調理するよりも、消費電力量が 
少なくなると判断したときに点灯します。 


才一トパワーオフ 

使用していないときは自動的に電源が切れる機能です。 

■表示部に「0」が表示されている状態で、5分以上とびらの開 
閉がないと自動的に電源が切れます。 

•ただし、「高温注意」表示されている間は、電源は切れません。 
■とびらを開けると電源が入ります。(表示部に「0」が表示されます） 

電源プラグを差し込んだだけでは電源は入りません。 

庫内灯 

■とびらを開けると点灯し、調理中も庫内が見えるように点灯し続けます。 

• とびらを開けたままにしておくと、2分後に自動的に消灯します。 
•予熱中は点灯しません。 
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* 自動メニューには「タッチメニュー （4 〜 1 1)」と「ダイヤルメニュー （12 〜48)」があります。 
表示部にメニュー番号が表示されますので、使用するメニュー番号に合わせて、ご使用ください。 


表示部 

自動メニュー番号や使用する付属品、温度や時間などを表示します。 


(((••))) 


レンジ調理程の一部にレンジ加熱 
するものを含む)の選択のときに表示 
し、調理中は点滅します。 


~イルミネーションガイド 

調理の進行状況と調理終了を光で 
お知らせします。 

• 調理の進行に応じて、段階的に光 
ります。 


14ページ以降は実際の表示を白黒反転させて説明しています。 


18 焼き魚(切り身） 22 赤飯•おこわ(選べる焼き上げ)(スピ■ドメニュ -) 
19 焼き魚(丸身） 23 カレ-•シチュ- 26 ハンバーグ 29 3 分メニュー 
20 口-加リ-フライ 24 肉じゃが 27 鶏の照り焼き 30 5 分メニュー 
21 茶わん蒸し 25 両面グリル 28 鶏のから揚げ 318 分メニュー 


32 フランスパン 
33 メロンハ°ン 


35 食パン WSBBfm 42 シフオンゲ-キ mrwmiM 
スパン 36 バタ-口-ル 39 クッキー 43 マカロン 46 手間なしお手入れ 
'パン 37 ピ ザ 40 シュ-クリ-ム 44 焼きいも 47 パイプの水抜き 
グル 38 らくらくべ-カリ - 41 スポンジケ-キ 45 なめらかプリン 48 脱 臭 


レンジオーブン蒸し rasaa 圆圓_盧 a a a 

分 i 

煮込みハイフリッドスチ-厶 f Lf Imfwf し零分 W W 秒_ 

グリル発酵こんがりプレ-卜脱臭圔 hi ページ mmmim m 


剛圆 



のみものゆで野菜生解凍 益臨蒸会 


「タッチメニュー」キー* 


時間や温度設定が不要なメニューです。(29、3◦〜33ページ) 
• タッチするごとにメニューが切り換わります。 

•タッチしたキーが点灯します。「とりけし」を押すと、すべて 
のキーが再び点灯します。 

のみもの： のみもの(牛乳)—のみもの(お酒） 

ゆで野菜： ゆで野菜(葉菜)—ゆで野菜(根菜） 

生解凍： 半解凍—スチーム全解凍—さしみ 


スチーム あたため： 切り換わりません 

手動調理キー* - 

調理に応じて、時間や温度を設定して使います。 (42 〜53ページ） 



」 1ごはん2ぉかず3二 

メニユ -f あたため 
( 12 卜^/ 


「とりけし」キ- 


操作や設定の取り消しや、調理を中止 
するときに使います。 

• 調理の途中で確認するときは、キー 
を押さずにとびらを開けます。（と 
びらを閉め、スタートを押すと再 
開します） 

* タッチメニューキー、手動調理キーは、とびらを 
開けると表示します。つめで触れても動作しま 
せん。指の腹でタッチして操作してください。 


あたため」/「スタート」キー兼用ダイヤル 

•ごはんやおかずのあたため (25 〜28ページ)と、調理を開始するときや、 

自動メニューの選択や、時間 • 温度などの設定に使います。 

•押す：ごはんやおかずのあたため*、調理開始のスタート*、自動メニューの決定 
* キーを押すとすぐに加熱が始まります。 

• 回す：時間 • 温度 • 仕上がり調節 • 焼き上げかたなどの設定 


自動メニュ - 
•時 間 
•温 度 


' 仕上がり 


-:ダイヤルを回してメニュー （12 〜 48) を選択します。 

右に回すと長くなり、左に回すと短くなります。調理中にも増減できます。 

右に回すと 1 CTC 上がり、左に回すと 10° C 下がります。 

適温スチームは、右に回すと 5° C 上がり、左に回すと 5° C 下がります。調理中も増減できます。 
お好み温度は、設定中のみ増減ができ、右に回すと 5° C 上がり、左に回すと 5° C 下がります。 
自動調理の調理開始後15秒間に、設定できます。 

右へ回すと〔強め〕に、左へ回すと〔弱め〕になります。おかずのみ〔強め4〕まであります。 


3 

2 

1 

標準 

1 

2 

3 


準備と確認 


安全上の cr 注意/各部のなまえとはたらき 


弱 


強 
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各部のなまスとはた S 3 き (つづき) 


スチーム 
ヒーター 


とびら 



[正面] 


庫内 

耐熱脱臭コート採用 

たな支え(上•下) 


角皿 • こんがりプレートをのせます 


とびらパッキン 


排気口 
キャビネット 

安全上の 
tN 注意ラベル 

上 ヒーター 


定格銘板 

熱風 ヒーター 
(庫内奥側） 
スチーム 
吹出口 


庫内の汚れはすぐにふき取ってください。 


吸気口 (底面) 
[背面] 


手かけ 
(左右下部） 


※「上ヒーター」「熱風ヒーター」「スチームヒーター」は 
庫内の外側に位置していますので、見えません。 


付属品 付属品は正しくお使いください 


角皿(鉄板) 2枚 


• 蒸し、適温スチーム、オーブン、グリル調理、発酵に使います 

※表示部に (((• •))) が表示されるレンジ加熱調理では 
火花が出るため使えません。 

【らくらぐカリーの発酵など】 

こんがりプレート (セラミック製） 1枚 



自動メニューの「25両面グリル」調理のみに使います 

※レンジ調理などには使えません。 

焼網1枚 


• 蒸し、適温スチーム、オーブン、グリル調理、カラッとあたため 
などで使います 

※表示部に (((• •))) が表示されるレンジ加熱調理では 
火花が出るため使えません。 


アース 線 
アースね じ 


給水カセツト • 水受け 


本体へのセツトのしかたや使いかたの詳細は 
15ぺージをご覧のうえ、正しくお使いください。 

給水カセット1個 



スチームに供給する水を入れる容器です。 
使わないときも、本体にセツトしておきます。 

水受け1個 



食品カスや水滴、スチームの水などを受ける容器です。 
スチームを使わないときも、本体にセツトしておきます。 
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[正面] 


操作部/表示部 
形名表示 



八ンドル 


©ぬ 


スチームに供給する水を入れる容器です。 

使わないときも、本体にセットしておきます。 

満水(約 450ml) で「蒸し」で約25分、「過熱水蒸気」で 
約60分の調理ができます。 

■水の入れかた 

スチームを使〇調理のとき、キャップを開け、 
満水ラインまで水道水を入れてセツトします。 


[満水] 



ここまで，> 

■取り付けかた • はずしかた 


カセツトふた 

※ふたもはずせます 



•キャップとカセットふたが確実に閉まっていることを確 
認してください。 

• 奥に当たるまで差し込みます。 

•傾けると水がこぼれる恐れがありますので、常に水平の 
状態で扱ってください。 

•取り付けるときに、指をはさまないように注意してください。 


電源コード 
電源プラグ 




食品カスや水滴、スチームの水などを受ける容器です。 
スチームを使わないときも、本体にセツトしておきます。 


r- この部分に 
たまります 



■取り付けかた • はずしかた 



• 調理前に確実にセツトされていることを確認します。 
•水がたまっている場合がありますので、気を付けてはず 
してください。 

•取り付けるときに、指をはさまないように注意してください。 



スチーム返 3) を使用したときは59ページに従ってお手入れを行ってください。 






お願い 

•スチームを初めて使用するときや、長い間使用していないときに汚れなどが気になる場合は、58ページ「スチーム 
を使ったお手入れのしかた」を行ってください。 

•給水カセツトと水受けはいつも清潔にしておいてください。 

•使用する水は、水道水を使用してください。ミネラルウォーター、アルカリイオン水、井戸水などは使用しないでく 
ださい。長時間使用した場合にスチーム吹出口が詰まることがあります。 

•スチーム調理を行う場合は、必ず給水カセツトに満水ラインまで水を入れ、水受けと共に確実に本体にセツトして 
ください。水が少なかったり、半挿入でスチーム調理を行うとエラー表示「給水」が出て、上手に調理できないこと 
があります。 

•給水カセツトには水以外は入れないでください。故障の原因になります。 

• 5°C 以下の環境では使用しないでください。水が凍ってスチームが出なくなります。 


準備と確認 


各部のなまえとはたらき 
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レンジ 


スチーム 

レンジ 


電波で加熱します 

•加熱時間は食品の分量にほぼ比例し 

• 電波が当たると食品の水 

ます。分量を2倍にしたら、加熱時 

分子が摩擦運動をし、熱 
を出します。これによ 

間も2倍弱にしてください。 

り、食品は内部と外面が 

•食品の水分が飛び、乾燥したり固くな 

同時に加熱されます。 

りやすいため、時間は短めに設定して 

■電波の性質 

様子を見ながら調理してください。 

食品や水分に 
しレンは吸収される 

•食品は直接庫内に置いてください。 

陶器や磁器な 


い ； J Jj どは透過する 


^金属製容器、 
アルミニウムの 


^/〇 V レトルトパック 


などは反射し、 


加熱できない 

V 

ノ 



V 

r 

_ノ 


設定した温度を優先に 

•-1〇〜 90° C のお好みの温度に仕上 


あたためます 

げることができます。 



ベ ビーフー ドのあたため、ターを 


•食品の仕上がり温度を 

クリーム状にするときなどに適して 

お好み 

赤外線センサーが検知 

います。 

:日向 
/加又 

します。 

•仕上がり温度は45ページを参考に 



設定してください。 



•仕上がり温度を優先する加熱のた 


\ _ 

め、時間は設定しません。 

_ ノ 


レンジとスチームで加熱します 


付属品は 

使えません 

火花が飛び 
火災の原因 
になります 


轉 

轉 

しんかりプレート 



焼網 


蒸し 

適温 

スチーム 


スチームで加熱します 

I スチーム のみでレンジ 
\は使いません 


•茶わん蒸しなど 
の蒸し物に使い 
ます。 



ム X 」パ 


角皿^^ 



焼網 


こんがり 
プレート 


両面 

グリル 

レンジでこんがりプレート 
の温度を上げて加熱します 

•グリルを併用します 

•専用のこんがりプレートを使用して 
調理します。 

•自動メニューの「25両面グリル」で 
のみ、調理できます。 

こんがり 
^プレート 


V 

_ J 

\v 1 

V ノ 


加熱のしくみ 


加熱 • 調理の種類 


加熱のしくみ 


調理のポイント 


使える付属品 
使えない付属品 


レンジ加熱 


スチ I ム加熱 
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才ーブン 


過熱 

水蒸気 


ハイブリッド 


グリル 


ヒーターと フアンのはたら 
きで、過熱水蒸気や熱風をす 
みずみまで広げ、食品を包み 
込むように力 D 熱します 



才ーブン… 

•強力な熱風で食品を包み 
込むように効率的に焼き 
上げます。 

過熱水蒸気… 

籲水蒸気を加熱し 100° c 以上 
になった無色透明の気体で、 
熱効率が非常に高く食品を 
すばやく加熱できます。 

•脱油効果もあり、食品に含 
まれる余分な油脂を落とし 
てヘルシーに仕上げます。 

八イブリッド… 

•過熱水蒸気と高火力の 
ヒーターで 焼き上げます。 

•余分な油脂を落としつ 
つ、おいしさを残す調理 
方法です。 


•食品がふくらむ料理があります。 
適度に間をあけて置いてください。 

•食品の様子を見ながら加熱してくだ 
さい。続けて加熱するときなど庫内 
温度が高いときは、調理時間を短く 
設定して様子を見ながら調理してく 
ださい。 

#加熱中は庫内温度が下がりやすいの 
で、とびらの開閉はできるだけ少な 
くしてください。 

•焼きムラが気になるときは、途中で 
食品の前後を入れ替えたり、焼き色 
の濃い部分にアルミホイルをかけて 
ください。 

•焦げすぎないよう、加熱後はすぐに 
食品を取り出してください。 


上ヒーターの強い熱で食品の 
表画こ焦げ目を付けます 






•均等に焼き色を付けるために、加熱 
途中で食品を裏返してください。 

•加熱後は、焦げすぎを防ぐため、すぐ 
に食品を取り出してください。 


角皿 

こんがり プレー ト 



料理集に従って 
組み合わせてく 
ださい。 



焼網 



温度を制御しながら、 

籲ノ（ン生地などの発酵に使います。 


ヒーターと フアンで加熱 
します 


発酵 

•スチームを使った発酵 
ちあります 



V 

ノ 



調理の種類 


加熱のしくみ 


調理のポイン 



使える付属品 
使えない付属品 


準備と確認 


加熱のしくみ 


ヒ—夕—加熱 
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使える容器 • 使えない容器 


加熱の種類 


使える容器 



〇 


陶器 • 磁器 

戀 W ⑩ 


•ただし、下記の容器は使えません。 

• 金銀を使った容器(火花が飛ぶ） 

• 色絵が付いた容器(絵がはげる） 

•電波で容器が熱くなるものがありま 
す。やけどに注意してください。 


^ ) 耐熱性ガラス 



•ただし、加熱後急冷すると、割れるこ 
とがあります。 

•自動であたためるときは、ふたをは 
ずしてください。 


〇 耐熱温度1 40° C 以上の 
プラスチック容器 



•ただし、下記のものは使えません。 

• 油脂、糖分の多い食品(高温になる） 

• 密封性の高いふた 
• 熱に弱いふた 

• 「電子レンジ使用可」表示のない容器 
•自動であたためるときは、ふたをは 
ずしてください。 


f 耐熱温度140で^ 

•ただし、油分の多い料理は高温にな 

以上のラップ 

るので使えません。 


—ブ^癱ポリエチレン製のラップは、溶けて 


^ 燃えることがあるので使えません。 




f >耐熱性ガラス^ 

^—•ただし、加熱後急冷すると、割れるこ 
u _ / とがあります。 

アルミニウムっ卞- 
v 7 などの金属容器、/^ 
金網、金串^^ 

■□一 

•ただし、取っ手が樹脂のものは溶け 
\ るため使えません。 

r •一部のメニューでは使えません。 


〇 


アルミホイル 



籲角皿に敷いたり、焦げ目の加減をす 
るときや、ホイル焼きに使えます。 

籲一部のメニューでは使えません。 


〇 


シリコン容器 


•オーブン气発酵のみに使えます。 
(過熱水蒸気、グリルでは使えません) 



※オーブンの設定温度は、《容器の耐熱温度 一 30° C 》 以下にして、 

シリコン容器を庫内奥側に近づけないでください。 

(設定温度の例：耐熱温度 200° C の場合—設定温度は 17 CTC 以下） 

• 熱風ヒーター吹出口付近(庫内奥側)は、設定温度より高温になります。 
庫内奥側に近づけて置くと、シリコン容器が変形することがあります。 
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麄麗 W ここに記載のない容器の使いかたについては、販売メーカーまたは容器の製造メーカーに 


お問い合わせください。 


使えない容器 


付属品 


X アルミニウム • ホー□一 
などの金属容器、 

令細令由 
33ZiRhl\ XlE^P 




•特に、金網、金串は火花が飛ぶことが 
あります。 


X 


アルミホイル 



•ただし、生解凍（レンジ)で部分的に 
使うこともあります。本書の記載に 
従って、使ってください。 

酒のかん： 31ページ、生解凍： 33ページ 


X 


耐熱温度14 0° C 未満のプ 
ラスチック容器•ラップ 



•溶けて変形したり、割れたりするこ 
とがあります。 

•ポリエチレン-スチロール. フエノー ル • 
メラミン • ユリア樹脂などは使えません。 


X 


プラスチック容器•ラップ 



•溶けて変形したり、割れたりするこ 
とがあります。 



X 


耐熱性のないガラス 


n 



•カツトガラスや強化ガラス 
などは使えません。 

•ガラスの厚みの変化が大き 
なもの、ひずみのあるものも 
使えません。 


X 


漆器 



•塗りがはがれたり、ヒビが入 
る恐れがあります。 


X 


木•竹 • 紙製品 



>金属を使っているものは、火 
花が出たり、燃えたりするこ 
とがあります。 

>ただし、らくらくベーカリー 
では、耐熱加工を施した紙や 
オーブンシートを使うことが 
でき•ます。 


角皿 • 焼網 


/ 綱:'...、：:魏 


X 


使えません 


.火花が飛ぶため使 
えません。 


こんがり プレート 


X 


使えません 


>こんがり プレー ト調 
理でのみ使えます。 


角皿 • 焼網 


愈，/// iw \\\ m \ 破 


〇 


使えます 



準備と確認 


使える容器•使えない容器 
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使いかたのポイント I 



■返3> が付いているメニューは、 
必ず給水の準備をする 
(操作部のお知らせサインに 
給水6が表示されます） 

※給水の準備は 15 ページを参照ください 



表 ZTX されます0 


■付属品 • 容器は加熱(メニュー） 
に合ったものを使用する 

•「使える容器 • 使えない容器」 （18 〜19 
ページ)と料理集を参照してください。 

•レンジ加熱では、角皿 • こんがりプレー 
卜•焼網は使用しない。 

— 火花が飛び、故障の原因になります。 

I — レンジ纏が g まれる國のときに飯されます。 
調理中はレンジ加熱工程のときに点滅します。 


つレんぞ一 


-(((••))) esa 


IMH 


buLiw IziLL 


(レンジ加熱では、お知らせサインに金属 X が表示されます） 

■ダイヤルメニューの選択中は料 
理集のページが表示されます 



料理集のページがメニュー番号が 
表示されます。 表示されます。 

※タッチ メニュー (4 〜1 1) では、 
料理集のページは表示されません。 


■食品は庫内中央の円を目安に置く 




この円を 
目安に 


■自動加熱のとき 

•「タッチメニュー」キーを押したとき、 
「ダイヤル」を回したとき 

4選択している自動メニューが点灯します。 



自動メニュ ー が 
点灯します 


点滅しているときに押すと、 
スター トします。 

(スタートすると点灯に 
変わります） 


_ 


•お好みの仕上がりにしたいときは 

—調理開始後15秒以内に 弱め強め 

ダイヤルを回し、〔強め〕 • 

〔弱め〕を加減します。 



•取扱説明書 • 料理集に記載してある材料 • 
分量 • 料理方法を守ってください。 

• 材料 • 分量 • 調理方法が違うと、仕上がり 
が悪くなることがあります。 

また場合によっては食品が発煙 • 発火す 
る原因になります。 




指定分量以外の場合や市販の料理本の料理 
は、手動で様子を見ながら加熱してください。 
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■スチームを使用する調理のとき 

#給水 

調理途中に給水カセツトの水がなくなるとブ 
ザーが鳴り、「給水」が点滅するので、水を追加 
してください。 

4水がないまま調理を続けると、でき上がりが悪 
くなることがあります。 

表示が出たら早めに水を追加してください。 

水の追加は調理を続けたままできます。 


Em 

-蒸し- 

〆/ V \ 

mu 

1 〇 nn 


華 CMJU 秒 

-講- 


点滅します。2 
(お知らせサインの給水6も点滅します） 

※水を追加後しばらくすると「給水」の表示が消 
えます。 

※調理が一時停止したときは給水カセツトに水 
を入れ取り付けた後、「あたため/スタート」 
キーを押してください。 

•調理中にとびらを開けるときは 

• 庫内から出てくる スチー 厶に気を付けてください。 
• スチーム 吹き出し口からしばらく高温の スチーム 
が出ている場合があります。 



V 


庫内温度によりスチームは目に見えない場合があ 
ります。特に過熱水蒸気は目に見えません。 

• 自動調理中にとびらを開けたときは® 
を押し、手動加熱で様子を見ながら W 
加熱してください。 

室温•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 電源電圧など 
により、でき上がりの状態が変わります。 

加熱途中で食品の上下前後を入れ替えたり、部分的 
にアルミホイルをかけると上手に仕上がります。 


調理終了 I 



ノ 



■追加加熱するときは 

•加熱が足りないときは 

— 調理終了後1分以内にダイヤルを回して時間を設 
定すると直前の調理を延長することができます。 
•繰り返して作るときは 
— 自動メニュ ー 1〜11、21〜24、29〜31、38、 
45、お好み温度は庫内が熱い場合は冷めるま 
で待つか、手動で様子を見ながら加熱をしてく 
ださい。発酵、自動メニュー43は、庫内が冷め 
るまで待ってください。 

■取り出すとき 

熱くなっているので気を付ける 
• とびらはガラス面以外も熱くなります。 




この部分も 
高温になります 

►取り出した食品や付属品は熱に弱い±湯所には置か 
ないでください。 

► 市販の厚手のミトンを両手に使用して、素手で食品 
や付属品などに触れないよう気を付けてください。 
—ミ トンは厚手のものを使用する。破れていた 
り、水にぬれたものは使用しない。 

► スチームを使用したときは、とびらを開けると庫 
内からスチームが出てくることがあるので気を付 
けてください。 



■スチームを使用したとき(お手入れ） 

• 59ぺージに従ってお手入れを行ってください。 

^水受けも熱くなることがありますので、本体と 
水受けが冷めてから作業をしてください。 




準備と確認 


使いかたのポイント 
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レンジで加熱するときは 

あたため（ごはん • おかず • 二品）、のみもの、生解凍(解凍 • さしみ)、ゆで野菜(葉菜 • 
根菜)、スチームあたため、お好み温度は赤外線センサー&を使用するレンジ加熱です。 

※赤外線センサーとは 

食品が放射する赤外線の量を測定して、食品の表面温度を検知するセンサーです。 

食品の表面温度を検知しながら加熱するので、食品の初期温度や、容器の重さなどの影響を受 
けないで、設定した温度に食品をあたためることができます。 

★赤外線センサーでの食品温度の検知を正しく行うために、22〜23ぺージを参照し、上手に活 
用しましよう。 


守つていただきたいこと 


■ラップを正しく使う 

• 食品によってラップをする場合としない場合があります。 

各メニューの説明をお読みください。 

•ラップをするときは、何重にも重ねないでください。 

ラップの重なり合う部分が下になるように置いてあたためてください。 
•正しく使わないと、仕上がりが悪くなることがあります。 

また、食品が焦げたり、発煙 • 発火の原因になります。 

■ふたは使わない 

•陶器製、ガラス製、プラスチック製などのふたをすると、赤外線センサ 
一が食品の温度を正しく検知できず、上手にあたためられません。 

•市販のお弁当もふたを取り、アルミホイルなどをはずしてあたためて 
<ださい。 

■続けて使用する時は、必ず庫内を十分に冷ましてから使用する 

• 庫内が熱いと赤外線センサーがうまく働きません。 

また、熱に弱い容器（プラスチック製など）が溶けたり変形したりする 
ことがあります。 

表示部に「高温注意」が表示されたときは表示が消えるまでお待ちくだ 
さい。 

■容器はできるだけ背が低くて口の広いものを使う 


■食品を入れる前に庫内の食品カスや、庫内や扉の水滴 
などをふき取る 

•食品の温度を正しく検知できず、仕上がりが悪くなることがあります。 
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△警告 

10 Og 未満の食品は自動調理で加熱し 
なぃ 

- ± 食品の温度が正しく検知できず過加熱となり、 
食品が発火する原因になります。 

• 手動で様子を見ながら、加熱してください。 

/〇, ふたのある容器は赤外線センサーを使 
( X ； 用するレンジ加熱調理に使用しない 

- ± ふたがあると食品の温度が正しく検知されず 
過加熱となり、食品の発火や容器が割れる原因 
になります。 

• 容器のふたをはずして加熱してください。 


食品の上手な置きかた 

■角皿 • こんがりプレート • 焼網は使えません 

+角皿、焼網は使うと火花が飛び、故障の原因になります。 

+こんがりプレートは、電波を吸収して熱くなります。「25両面グリル」のみでお使いください。 



角皿 こんが0プレート 焼網 

赤外線センサーの検知イメージと置きかたの例 


- 


㉞ 




I 


% 



あたため、お好み温度 


マグカップ1個(牛乳） マグカップ2個(牛乳） 


とっくり（お酒） 



■食品は庫内の中央に置く 

* 複数の食品の場合は必ず庫内中央に置き、容器を寄せて置く 

• 端に置くと仕上がりが悪くなる場合があります。必ず庫内の中央に置いてください。 
•小さい食品は、中央に置いても正しく検知できないことがあり、食品が発煙 • 発火する 
原因になります。少量の食品は手動の「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 
•飲みものは、端に置くと過加熱になり、沸騰したり、庫内から取り出した後に突然ふき出 
したりして、やけどの原因になります。 


《個数に合わせた置きかた》中央に寄せて置いて<ださい C 
1個 2個 3個 


4個 




準備と確認 


レンジで加熱するときは 
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お使いになる前に… 

庫内のカラ焼き • fl 兑臭 

初めてお使いのときは、お手入れ機能の「48脱臭」を使って油を焼き切 
っておきます。（カラ焼き） 

最初、煙が出たり、においがすることがありますが、故障ではありません。 

小鳥などの小動物は別の部屋に移し、換気のために換気扇を回すか窓を 
開けてください。 



カラ焼き • 脱臭するときは、必ず庫内の汚れをふき取ってから行いましよ〇。 



庫内のカラ焼き • 脱臭をする 
1 庫内には何も入れないで、とびらを閉める 




を左に回して48 脱臭 に合わせる 


|脱臭時間は3◦分です。 


L IEI 


脱臭 ページ 


禱を押す 




ブザーが3回鳴って脱臭終了 

•表示部に「高温注意」が表示されます。 



とびらを開け、温度が下がるのを待つ 

• とびらのガラス面や庫内が熱くなっているので、気を付けてください。 
• 繰り返して脱臭をしないでください。 
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あたために迷ったら* 


「あたため」おすすめガイド 



鲁こはんやおかず 

—あたため「1 ごはん」、 「2 おかず」、 「3 二品」 
タッチメニュー「11 スチームあたため」 で 


+ 26〜30 ページ 





♦牛乳 

-►タッチメニュー 

「4 のみもの(牛乳)」 で 

1+30〜31 ページ] 




參お酒 

-►タッチメニュー 

「5 のみもの(お酒)」 で 


30〜31 ページ 




參コーヒー • 水などの 
のみちの 

-►手動の「 レンジ」 で 
出力と時間を設定して 


+ 42〜 43*54 ページ 






iQi 


_肉や魚の解凍 

-►タッチメニュー 

「8 半解凍 • 9 スチーム全解凍 • 10 さしみ」 で 


+ 30,33ページ 




•揚げ物、焼き物などの調理済み食品 

— ダイヤルメニュー 

「12 カラッとあたため」 で 


- ►36-38 ページ 


ノ 


參バター□ール • フランスパン • 惣菜パン 

— ダイヤルメニュー「13 ふつくらパン」 で 

惣菜ノ くンは仕上がり調節〔強め〕で 


-►36-38 ページ 



樣 



* 食パンの!-ーストは、 138 ページを参照してください。 


參中華まん 

— ダイヤルメニュー 

「14 本格中華まん蒸し」 で 


-►36-39 ページ 



鲁冷凍ゆで野菜 

— 手動の 「レンジ」 で出力と時間を設定して 


+ 42〜43 • 54 ページ 



振 

* コーンやミックスベジタブルなどは 
多めに水をふって耐熱容器に移し替えてください。 


•市販の調理済み冷凍食品(コ□ッケなど） 

— 手動の 「レンジ」 で出力と時間を設定して 


+ 42〜43 • 54 ページ 




* ノ〈ッケージ記載内容を参考にして様子を 
見ながらあたためてください。 


調理のしかた 庫内のカラ焼き•脱臭/「ぁたため」おすすめガイド 


25 





















































ワンタッチでスタート！ 


あたためキーの基本操作 


ごはんをあたためたいとき 

おかずをあたためたいとき 


食品を入れて 「あたため」 キーを押すだけで簡単に食品をあたためることができます。 
あたためには n ごはん」「 2 おかず」「3二品」があります。 

「ラップ不要」「金属 X 」サインが点灯します。 


二品を同時にあたためたいとき 



△警告 

/TN 10 Og 未満の食品は自動調理で 

V XI あたためない 

食品の温度が正しく検知できず過加熱と 
す、 なり、食品が発火する原因になります。 

• 手動で様子を見ながら、あたためてください。 

jT \ 飲みものは「あたため」キーであたためない 

(\)過加熱により、取り出すときに突然沸騰し、やけどの原 
因になります。 

^ ^ • 牛乳•お酒は「のみもの」キーを使い、 コーヒー •水などは54ペー 

ジの時間を参考に手動で様子を見ながらあたためてください。 




■お好みの仕上がりを選ぶには 


■終了後、さらにあたためたいとき(延長) 


-スタート後、15秒以内にダイヤルを回して 
強め弱めを加減する ||め強め 

• 右へ回すと〔強め1、2、3、4〕、左へ回すと 
〔弱め1、2、3〕が設定できます。 

( 〔強め4〕は「2おかず」のみ設定でき、 

カレーなどとろみのあるおかずのとき 
のみに使います） 



-調理終了後、1分以内にダイヤルを回して 
時間を設定し、様子を見ながら行う 

■加熱中にとびらを開けたとき 

-「とりけし」を押し、手動の「レンジ」で様子を 
見ながらあたためる (42 〜43 • 54ページ参照) 

■お好みの温度であたためたいとき 

-「お好み温度」で温度を設定してあたためる 
(44 〜45ページ参照） 
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「あたため」を上手に使うコツ 


ち〇読みましたか？ 




「ラップ不要」サインが点灯しますが、ラップをしたほうが上手に 
仕上がる食品もあります。 

詳しくは、下記の上手に使うコツをご覧ください。 


使いかたのポイント （20 〜21ページ） 
守っていただきたいこと （22 〜23ページ） 



高出力ですばや< 
あたためます 


■ n ごはん」…ごはんをすばやくあたためます 

★一度にあたためられる分量：冷蔵 • 常温は100〜60 0 g 

冷凍は100〜30 0 g 

參冷蔵 • 常温ごはんはラップやふたをしないであたためる 

•かたまりはほぐし、冷蔵のごはんなど固めのものは水を振りかけます。 

參冷凍ごはんはラップに包んだまま、器にのせてあたためる 

•ラップに包んだまま、ラップの重なっている面を下にして皿にのせます 


1「2おかず」… おかずをあたためます 

はじけやすいおかず、とろみのあるおかず、汁物、冷凍したおかずなども 
あたためられます 




ノ、•ノ 




★一度にあたためられる分量：冷蔵 • 常温は100〜60 0 g 

冷凍は100〜30 0 g 

參ラップやふたをしないであたためる 

•煮物…煮汁を切ります。 

• 蒸し物…パサついているときは霧を吹きます。 

•汁物…仕上がり調節を〔強め〕に設定します。 

• 焼き魚…仕上がり調節を〔弱め〕に設定します。 

♦冷凍した食品はラップに包んだまま、器にのせてあたためる 

• 冷凍シユウマイ • • •仕上がり調節を〔強め〕に設定します。 

•市販の冷凍食品は手動の「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 

參とろみのある食品はラップをしてあたためる 

— カレーや八宝菜などのとろみのある食品は、汁気が飛ぶのを防ぐためにラップをします。 

•深めの器に入れ、食品にラップがぴったりつくように落とし込みます。 

(すき間があると赤外線センサーがうまく働かず、食品の発煙 • 発火の恐れがあります） 
あたたまったら全体を混ぜ合わせてください。 

•カレーや八宝菜のようなとろみのあるおかずはあたたまりにくいので、 

「2おかず」〔強め4〕であたためてください。 

•冷凍の場合はあたたまりにくいので、加熱不足のときは手動の「レンジ」で様子を見ながら 
あたためてください。 （42 〜43 • 54ページ） 


出力を自動で調節して 
上手にあたためます 

* n ごはん」よ〇時間が 
かか〇ます。 


おかずを早くあたためたいとき 
は、「1ごはん」であたためてく 
ださい。 



■複数の食品をあたためるときは 

•食品が同じもの(種類 • 温度 • 分量)のときは、「1ごはん」か「2おかず」であたためてください。 
• 食品の種類が違ったり、温度差(冷凍と冷蔵、冷凍と常温、常温と冷蔵)があるときは、「3二品」で 
あたためて < ださい。 


調理のしかた あたためキ—の基本操作/「あたため」を上手に使ぅコツ 
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pQh 手に使うコツ 


■「3二品」… ごはんとおかずを同時にあたためます 

(温度差のあるものを同時にあたためます） 

<置き位置〉 中央に寄せるように置きます。 

なるべく食品が端にならないよろにしてください。 

/-置きかた〇- . 


種類の違〇もの、温度差のあるもの 
を同時に食べごろにあたためます 

* n ごはん」よ〇時間がかか〇ます。 


置きかた y - 




★一度にあたためられる分量：冷蔵 • 常温は、1品が約10◦〜 250 g 

冷凍は、1品が約100〜15 Og 

★食品の種類や分量の組み合わせによっては、うまくあたたまらないことがあります。 

參あたためる分量を守る 

• ごはんとおかずをあたためるとき… おかずはごはんに対して少なめの分量にします。（ごはんの約半量〜同量） 


例えば 




參ン 


冷蔵 • 常温ごはんと冷蔵 • 常温おかず 
(ごはんに対して約半量） 



冷凍ごはんと冷威おかず 
(ごはんに対して少なめ） 


冷凍ごはんと常温カレー 
(ほぼ同量） 


種類の違うおかずをあたためるとき… ほぼ同量にします。 



冷蔵 • 常温のおかず同士 

參うまくあたたまらない場合 

• 二品でうまくあたたまらない食品 

•冷凍カレー、スープ、はじけやすい焼き魚、市販の調理済み冷凍食品、たれやソースのかかったおかず 
—「2おかず」で一品ずつあたためてください。 （27 ページ参照） 

•パンやのみものなど 

— 「あたため」おすすめガイドを参考にして、あたためてください。 （25 ページ参照） 




ノ 画5 


冷凍カレー 


スープ 


パン 


のみちの 


市販の調理済み 

、 a 、 击^•口 

rp / 宋技ロロ 

•冷凍のおかずを含む二品のとき… 加熱不足のときは、手動の「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 


參ラップやふたをしないであたためる 

• ごはん…かたまりはほぐし、冷蔵のごはんなど固めのものは水を振りかけます。 

•煮物…煮汁を切ります。 

• 蒸し物…パサついているときは霧を吹きます。 

參冷凍した食品はラップに包んだまま、器にのせてあたためる 

•冷凍ごはん…ラップに包んだまま、ラップの重なっている面を下にして皿にのせます。 

參とろみのある食品はラップをしてあたためる 

—カレーや八宝菜などのとろみのある食品は、汁気が飛ぶのを防ぐためにラップをします。 

• 深めの器に入れ、食品にラップがぴったりつくように落とし込みます。 

(すき間があると赤外線センサーがうまく働かず、食品の発煙 • 発火の恐れがあります） 

あたたまったら全体を混ぜ合わせてください。 

•カレーやノ〈宝菜などのとろみのある食品はあたたまりにくいので、「3二品」〔強め3〕であたためてください。 
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pC 上手に使うコツ 


in 1スチームあたため^)」…シュウマイやごはんなどをしっとりあたためます 


■►操作方法は 30 ページ 1 • 給水の準備は15ページ参照。 




スチームを出して 
しつと! D あたためます 

* 「1ごはん」「2おかす'」 

よ0時間がかか0ます。 


★一度にあたためられる分量：冷蔵 • 常温は100〜60 Og 

冷凍は100〜20 0 g 

參ラップやふたをしないであたためる 

—スチームが食品の乾燥を防ぎ、しっとりふっくらあたためます。 

• ごはん…仕上がり調節を〔標準〕に設定します。 

•蒸し物やおかず • ••仕上がり調節を〔強め〕に設定します。 

とろみのある食品はあたためない 

•カレーやノ V宝菜のようなとろみのある食品は、あたたまりにくいので 
「2おかず」〔強め4〕であたためてください。 


付属品は 

使えません 


* 中華まん • 肉まん • あんまんは、大きさによっては上手に 
あたたまらないことがあります。 

「14本格中華まん蒸し」であたためるか、「スチームレンジ」または 
「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 


公 


◊♦ごはんの冷凍保存方法◊令 

• ごはんはなるべく炊きたてのあつあつのものを用意しましよう。 

あつあつの状態でラップに包むと、蒸気を逃がさず保存できるので、あたためても乾燥しにくくなります。 
• ごはんはラップで直に包みましよう。 

保存容器や保存袋などに入れると、上手にあたたまらないことがあります。 

• ごはんは薄く （2 〜 3cm)、 1回分 （150g) ずつ平らな形に整えます。 

丸めたり、大量のごはんをひとまとめにすると、中まであたたまりにくくなります。 



I 厚さ 2 〜 3cm 


■ eco モード 

「3二品(同時あたため)」時に、赤外線センサーで食品温度を検知し、無駄な加熱を抑える制御を 
行い、一品ずつ調理するときよりも、消費電力量が少なくなると判断したときに、お知らせサイン 
の 「 eco モード」が点灯します。 

• 冷凍食品の加熱などは 、 「eco モード」が点灯しないことがあります。 

• 常温ごはんを n ごはん」、冷蔵八ンバーグを「2おかず」であたためた場合（「1ごはん」： 18.7Wh +「2お 
かず」： 26.8Wh = 45.5Wh) と、「3二品」で同時にあたためた場合（「3二品」： 42.2Wh) を比較。 

(あたため品目：常温ごはん1 50g、 冷蔵八ンバーグ 85g のとき。食品の初期温度 • 分量 • 種類 • 置き位置な 
どによって、差が生じる場合があります） 


調理のしかた 「あたため」を上手に使ぅコツ 
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専用キーで手軽にあたため 


タッチメニューキーの 

基本操?乍 


のみちの 

ゆで野菜 

生解凍 

スチ-ム 

あたため 


【表示例：のみもの(牛乳)】 


はダイヤルを回さずに、 
専用キーを押すだけ。 


△警告 


0 

禁止 


飲みものは加熱しすぎない 

飲みもの（コーヒー、牛乳、豆乳、水)などの液 
体は、取り出すときに突然沸騰し、やけどの 
原因になります。また、容器が熱くなり、割 
れたり溶ける原因になります。 

• 飲みものはあたためる前後にスプーンな 
どでよくかき混ぜてください。 




のみもの を押し、4のみもの(牛乳）を選ぶ 

のみもの4のみもの(牛乳）—> 5のみもの（お酒） 生解凍8半解凍 — 9スチーム全解凍 — 10さしみ 

ゆで野菜6ゆで野菜(葉菜）—- 7ゆで野菜(根菜） 11スチームあたため 


•自動メニューはカテゴリーごとに点灯します。タッチメニューキーで選択できるメニューは、4〜11になります。 
•すべてのタッチメニューキーをもう一度全点灯させる場合は、「とりけし」キーを押してください。 



•途中から残時間表示に切り替わります 
表示例：のみもの(牛乳） 



ブザーが3回鳴って加熱終了 



⑩食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

•調理終了後、 HD が点滅し、機械室などをファンで冷却することがあります。 
フアンが動作中でも調理できます。(ただし、使用できない自動メニューがあります。) 



が'熱くなっています 
取り出しには 
気を付けて 



■お好みの仕上がりを選ぶには 

-スタート後、15秒'以内にダイヤルを回し、 

強め弱めを加減する 弱め強め 

• 右へ回すと〔強め〕、左へ回すと〔弱め〕 

になります。強め弱めとも1、2、3の 
設定ができます。 

• 「のみもの」は、設定した内容が次回から 
自動設定されます。 



■加熱中にとびらを開けたとき 

-「とりけし」を押し、手動の「レンジ」で様子を見 
ながらあたためる (42 〜43ページ） 

■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後、1分以内にダイヤルを回して時間を 
設定し、様子を見ながら行う 
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のみちの 


操作方法は 
30ページ 




使いかたのポイント （20 
守っていただきたいこと （22 

4のみもの(牛乳） 

★一度にあたためられる分量はマグカップ1〜4杯です。 


21ページ） 
23ページ） 



•マグカツプは庫内中央に置いてください。 

庫内中央以外に置くと赤外線センサーが正しく検知できず、沸騰する恐れがあります。 






高さ 
約 8_5 cm 


マグカップ1個 


直径約 8 cm 

約260 ml , 


マグカップ2個 

•容器の種類 • 大きさ • 牛乳の量を守ってください。 

容器の種類 • 大きさ • 牛乳の量が違うと、赤外線センサーがうまく働かない場合があります。 

•容 器…背が低く広口のマグカップ。 

マグカップはイラストの大きさのものを目安にお使いください。 

• 1杯の量…200 ml を基準としています。 

(基準より少ない場合は、沸騰する恐れがあります） 

•取り出すとき、牛乳が突然沸騰し、飛び散ってやけどの原因になることがあります。 

• あたためる前後に牛乳をスプーンなどでよくかき混ぜてください。 

• あたためた後は、少し時間をおいて取り出してください。 



■容器の種類 • 大きさや牛乳の量が異なる場合には 

— 「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 （42 〜43 • 54ページ） 

■コーヒー • 水などののみものは 

— 「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 （42 〜43 • 54ページ） 




とっくり（お酒） 


5のみもの(お酒） 

★一度にあたためられる分量はとっくり1〜4本です。 

•容器の大きさ • お酒の量を守ってください。 

•容 器…背が低く、ずんぐりとしたとっくり。 

(容器の大きさ • 形状 • 材質で仕上がりが変わります） 

• 1本の量…1 60 ml (とっくりの8分目）を基準としています。 

(基準より少ない場合は、沸騰する恐れがあります） 

•加熱ムラを少なくするには、とっくりの首の細い部分をアルミホイルで覆ってください。 

籲庫内中央以外に置くと赤外線センサーが正しく検知できず、沸騰する恐れがあります。 

•コップであたためる場合は—「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 (42 〜43 • 54ページ） 




調理のしかた タッチメ -- ュ—キ I の基本操作/上手に使ぅコツ「のみもの」 
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上手に使〇コツ 


ゆで野菜 




使いかたのポイント 
守っていただきたいこと 


(20 

(22 


21ページ） 
23ページ） 


6ゆで野菜（葉菜）：ほうれん草/ブロッコリー/キャベツなど 

• 分量…100〜30 0 g (食品の重さのみ） 

• ゆでかた…水洗いしてラップできっちり包み、ラップの重なり合う部分を 
下にして平皿にのせて加熱します。 

•葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包丁を入れて、ラップで包みます c 
• できるだけ幅広く包み、平皿からはみ出さないようにします。 

• 量が多いときは半分に分けてラップで包みます。 


7ゆで野菜(根菜）：じゃがいも/さといも/かぼちゃなど 

• 分量…100〜60 0 g (食品の重さのみ） 

• ゆでかた…水洗いして平皿にのせ、平皿ごときっちりラップをして加熱します。 
ラップは食品に触れるようにしてください。 

丸ごとゆでるとき 

平皿ごとラップをして加熱し、加熱後は庫内から取り出し、ラップをしたまま 
しばらく（約5分）おいておきます。 

(食品が乾きやすいのでラップは取らずにおいておきます） 

• 2個以上のときは仕上がりを同じにするため、大きさをそろえます。 

• 丸くて高さのある大きなじやがいもは、仕上がり調節〔強め〕を使います。 

切ってゆでるとき 

皮をむいて大きさをそろえて切り、水をふって平皿にのせ、平皿ごときっちり 
ラップをして加熱します。 






㊈ 



♦大きさの違う野菜や、水分を多く加える必要がある野菜をゆでるときは 

多めに水をふって耐熱容器に入れ、ラップして「レンジ600 W 」 を選び、時間を設定して 
加熱します。 （42 〜43 • 54ページ参照） 

•小さく切ったにんじんやミックスベジタブルを「根菜」で加熱すると、火花が出て焦げたり、 
乾燥することがあります。 



■食品の分量が10 0 g 未満の場合は 

- 「レンジ6〇〇 W 」 で様子を見ながら加熱してください。 （42〃 
自動で調理すると発煙 • 発火の原因になります。 


^43 - 54ページ） 



35願し〗 • 葉菜/根菜とも、必ず平皿にのせて加熱してください。 

• 葉菜は、食品のみラップをして、平皿ごとラップはしないでください。 

• 根菜は、平皿ごとラップをしてください。 

•ラップを何重にも重ねたり、巻いたりしないでください。 

• ラップ以外のものをかぶせないでください。 

※正しい使いかたをしないと、食品の過加熱となり発煙 • 発火する原因になります。 

また、火花が出て庫内底面が割れたり、故障の原因になります。 

\ ____ _ _________画____ ■祕凌 
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上手に使〇コツ 


生解凍 




操作方法は 

30ページ 





付属品は 

使えません 


使いかたのポイント （20 

守っていただきたいこと （22 


21ページ） 
23ページ） 



參冷凍室で冷凍保存していた肉や魚を自動で解凍します。 
參冷凍庫から出したらすぐに、カチコチの状態で解凍して 
ください。 

★一度に解凍できる分量は1〇〇〜1000 g です。 


8半解凍 

• 食品の中心が少し凍っている状態に仕上げます。サクサクと包丁で切るのに丁度よい状態です。 

9 スチーム全解凍0 :給水の準備〇 5 ページ） 

• 肉や魚を、解凍後すぐに、調理するのに適した状態に仕上げます。 

10さしみ 

• サクッと包丁が入る状態に仕上げます。盛り付けて食卓に出すときが食べごろです。 


參ラップやふたをはずして、発泡トレイのまま解凍する 

•深めの発泡トレイはセンサーがうまく働かないことがあるので、浅めのトレイに移すか 
平らな皿にキッチンペーパーを敷き、その上に置いて解凍してください。 

•アルミホイルで、変色や煮えを防ぐ 

•分量の多いときや形が均一でないときは周囲を包むことをおすすめします。 

• 魚などの身の細い部分に巻いて、加熱しすぎを防ぎます。 

參解凍する食品の大きさをそろえる 

• 上手に解凍できる食品の厚さは 3 cm まで。 

同時に2つ以上解凍するときは、同じ種類、同じ大きさのものをそろえます。 

厚みのあるかたまり肉は、仕上がり調節〔強め〕に設定します。 

_庫内を十分冷ましてから解凍する 

• 庫内が熱いとセンサーがうまく働きません。表示部に 「 C 21」 「高温注意」が表示された 
ときは、「とりけし」キーを押し、とびらを開けて庫内が冷めるまでお待ちください。 

■解凍する食品の分量が10 0 g 未満の場合や解凍不足のときは 

4「レンジ2〇〇 W 」 で様子を見ながら解凍してください。 （42 〜43 • 54ページ） 


上手な冷凍をして、上手に解凍しましょう！ 

•食材は新鮮なものを用意し、冷凍してください。 

•食材は薄く （2 〜 3 cm )、 1回分ずつ平らな形にそろえてください。 
重ねたり、かたまり状にすると上手に解凍できません。 



調理のしかた上手に使ぅコツ「ゆで野菜」 〆 「生解凍」 
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八ンバーグ^ 3)※ 

39 • 75ページ 


ヒーター+ スチーム 
※ヒーター 


満水 


鶏の照り焼き益〇)※ 

39 • 77ページ 


ヒーター+スチーム 
※ヒーター 


満水 


鶏のから揚げ益發※ 

39 . 89ページ 


ヒーター+ スチーム 
※ヒーター 




満水 


3分メニュー 

114〜116ページ 


レンジ 




5分メニュー 

116〜119ページ 


レンジ 




付属品は使えません 


8分メニュー 

119〜121ページ 


レンジ 




※焼き上げかたで〈オーブン〉を選んだ場合はスチームは使いません。給水カセツトは空のままセツトします。 


ダイヤルメニユ ーー 覧 


メニュー番号 

調理 （1 2〜45)/お手入れ (46 〜 48) 


• 操作については36〜37ページをご覧ください。 


メニュ ■ 
番号 


メニュー名 

参照ページ 


加熱の方法 


給水の 

準備 


使用する付属品 


12 


あ 

た 

た 

め 


カラツとあたため^^ 

38ページ 


ヒーター+ スチーム 


満水 


身 / KMM 魏 

v t r ^ 


13 


ふつくらパン 

38ページ 


レンジ+ ヒーター 




付属品は使えません 


本格中華まん蒸し^ 

39ページ 


スチーム 


満水 


15 


16 


焼きそば^) 

91ページ 


ヒーター+ スチーム 


満水 


グラタン 

83〜84ページ 


ヒーター 


内 


17 


ローストチキン 

77ページ 


ヒーター 




18 


19 


お 

惣 

菜 


焼き魚(切り身) 

78ページ 


ヒーター+ スチーム 


満水 


焼き魚(丸身） 

79ページ 


ヒーター 


内 


20 


□一力□リーフライ 

9◦〜91ページ 


ヒーター 




21 


22 


23 


24 


茶わん蒸し^^ 

99ページ 


レンジ+スチーム 


満水 


赤飯•おこわ^ 

99〜1 〇〇 ページ 


レンジ+スチーム 


満水 


カ レー • シチュー 

103〜104ぺージ 


付属品は使えません 


レンジ 




肉じやが 

105ページ 


レンジ 




25 


両面グリル 

4 〇. 13◦〜131ページ 


レンジ+ ヒーター 


内 


こんがり プレート 


26 


27 


28 


29 


30 


31 


選べる焼き上げ 


スピ I ドメニユ I 


34 























































































調 

理 

の 

し 

か 

た 

ダ 

イ 

ヤ 

ル 

一 

IL 

I 

臣と 

見 


メニュ_ 
番号 


メニュー名 

参照ページ 


加熱の方法 


給水の 

準備 


使用する付属品 


パ 

ン 

ェ 

房 


32 


33 


34 


35 


37 


38 


フランスパン 

142〜145 • 153ページ 


メロンパン 

139ページ 


ベーグル 

149〜151ページ 


食パン 

14◦〜141ページ 


バター□ール 

134〜135ページ 


ピザ 

17◦〜171ページ 


らくらくベーカリー 

41 • 169ぺージ 


ヒーター+スチーム 


満水 


ヒーター 


空 


スチーム—ヒータ_ 


満水 


ヒーター 


空 


ヒーター 


空 


ヒーター 


内 


発酵 

焼き上げ 


レンジ 

ヒーター 


付属品は使えません 


ス 

イ 

I 

ヅ 


40 


42 


43 


44 


45 


クッキー 
184〜185ページ 


シュークリーム益〇) 

18◦〜181ページ 


スポンジケーキ 

174〜175ページ 


シフオンケーキ 

176〜177ページ 


マカロン 

178〜179ページ 


焼きいも 

196ページ 


なめらかプリン^ 3) 

183ページ 


ヒーター 


内 


ヒーター+スチーム 


満水 


ヒーター+スチーム 


満水 


ヒーター 




乾燥 
焼き上げ 


ヒーター 

ヒーター 




ヒーター 




ヒーター+スチーム 


満水 



メニユー 

メニュー分類 

給水の準備と付属品の使用 


番号 

参照ページ 


46 

手間なしお手入れ^ 

1: 1 付属品の汚れを洛としたいときは、 

庫内に付属品を入れます 

お 

手 

58ページ 

47 

パイプの水抜き 

を本体からはずします 

入 

れ 

59ページ 

48 

脱臭 

[^J 付属品は使いません 



24ページ 
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メニューを選んで自動調理 

ダイヤルメニューの基本操作 


付属品の使用については、ダ 
イヤルメニューー覧 (34 〜35 
ページ)をご覧ください。 


ダイヤルメニューの基本的な操作を説明しています。 

38〜41ページの 上手に使う コツをあわせてご覧ください。 




スチーム 返5> の使用後は… （終了後のお手入れについては 59ページ 参照) 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

-スタート後、15秒'以内にダイヤルを回し、 

強め弱めを加減する 弱め強め 

• 右へ回すと〔強め〕、左へ回すと〔弱め〕に 
なります。 

強め、弱めとも1、2、3があります。 

■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回して時間を 
設定し、様子を見ながら行う 

• ただし「お手入れ」は延長できません。 



■途中で調理時間を増減したいとき 

( 12、13、15〜20、26〜28、32〜44のみ) 


-加熱中、残り時間が表示された後、 
ダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 13、34、38はオーブン加熱中のみ 
増減できます 


短 < 長< 



■スチーム調理のとき調理途中で給水カセツト 
の水がなくなると 

-ブザーが鳴り表示部に「給水」が点滅するので、 
給水カセツトに水を追加する 

• 水を追加してしばらくすると「給水」の表示が消えます。 
(調理途中でも給水カセツトに水を追加することができます） 
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予熱が要な調理の操作（※角皿を入れて予熱するメニューがあります。料理集に従ってください。） 


を回してメニューを選ぶ 


表示部にメニュー番号12〜48が表示されるので、メニュー番号を選んでください。 
また、メニューはカテゴリーごとに点灯します。 

料理集に fl マークのあるメニューの場合は、給水の準備をします。 

給水の準備は15ページ参照。給水カセットは奥に当たるまで差し込みます。 


iW を押して予熱を開始する 

►予熱終了1分前に残り時間を表示 

辛 

►ブザーが5回鳴り、予熱終了 


予熱中は省エネのため、庫内灯は点灯しません。 


角皿が熱くなっているので、取り出しや食品を 
のせる際には気を付けてください。 

|予熱は約20分間保持されます。 

その間、何もしないと調理が終了になります。 


食品を入れて 



表示例：ピザ 


を押す 



ブザーが3回鳴って加熱終了 

⑩表示部に「高温注意」が表示されます。 

_ 

とびらを開け、食品を取り出す 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで 
鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 


角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り 
出してください。また、スチーム調理終了後は吹 
出口から出るスチームに気を付けてください。 


スチームの使用後は… （終了後のお手入れについては 59ページ 参照） 


お願い 

調理終了後、角皿などは熱くなっています。 

•取り出した角皿などは熱に弱い場所には、置かないでください。 

•子供や幼児の手が触れないように気を付けてください。 

• 市販の厚手のミトンを両手に使用して、素手で食品や付属品などに触れないよう気を付けてください。 
• 破れたミトンや、水にぬれたミトンは使わないでください。 

スチームを 使った調理のとき 

• とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームに気を付けてください。 

• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームが出ている場合があります。 

スチーム吹出口に気を付けてください。 


お知らせ 

•料理集に記載してある料理(分量)以外は、ダイヤルメニューで上手に仕上がらないことがあります。 
手動調理で様子を見ながら加熱をしてください。 

また、室温 • 初期温度 • 電源電圧などによって、仕上がり状態が変わることがあります。 


翁 


調理のしかたダイヤルメー-ユ—の基本操作 
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上手に使〇コツ > 


カラツとあたため 


■ 


操作方法は 
36 ページ 




12カラッとあたため交發（加熱時間の目安約11分） 
常温の揚げ物 • 焼き物、市販の調理済み食品をあたためます。 

•分量…100〜20 Og 


[ コロッケ 
、えびの天ぶら 


1〜2個程度、 
1〜4尾程度ノ 


•あたためかた…包装 • 容器を取りはずし、角皿に焼網をのせ、その上に食 
品をのせて上段に入れあたためます。 

• 熱さの好み、種類、個数によって、を回して仕上がりを 
加減してください。 

• 冷蔵の調理済み食品は仕上がり〔強め〕であたためてください。 

• 市販の調理済み冷凍食品には使えません。 

>包装や容器は、取りはずしてあたためる 

• ラップやビニールなどの熱に弱い包装は取りはずしてください。 

食品は容器などに移さず、必ず焼網に直接置いてあたためます。 




ふつ<らパン 


13ふつくらパン （加熱時間の目安約3分） 

市販のノ（ン(バター□—ルやフランスパン）を外はパリツと 
中はふんわりとあたためます。 

•-度にあたためられる分量…4個。 （ 1個約30 g ) 

•あたためかた…食品の包装 • 容器をはずし、オーブンシートの上に置いて 
あたためます。 

※冷凍したパンは自然解凍してからあたためてください。 

を回して 


※熱さの好み、パンの初期状態(冷蔵/常温)、個数によって、 

仕上がりを加減してください。 

※惣菜パンのような、中身が入っているパンは、を回して、仕上がり〔強め〕で 
あたためて < ださい。 

※食パンの I -ーストは、138ページを参照してください。 

►包装や容器は、取りはずしてあたためる 

• アルミホイルは取りはずしてください。 

レンジとヒーターの組み合わせ加熱のため、アルミホイルなどの金属は火花が飛ぶ 
ことがあるので絶対に使わないでください。 

• ラップやビニールなどの熱に弱い包装は取りはずしてください。 

容器などに移さず、必ず庫内中央に直接オーブンシートにのせて置きます。 


付属品は 

使えません 





お知らせ 

•料理集に記載してある料理(分量)以外は、自動調理で上手に仕上がらないことがあります。 
手動調理で様子を見ながら加熱をしてください。 

また、室温 • 初期温度 • 電源電圧などによって、仕上がり状態が変わることがあります。 
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上手に使ろコツ]— 


本格中華まん蒸し 


ヲ， 


14 本格中華まん 蒸し錄（加熱時間の目安約 2 〇分） 

市販の中華まんを、蒸し器であたためたように、ふんわりと 
あたためます。 

•一度にあたためられる分量…1〜4個。 （ 1個約1〇0 g ) 

•あたためかた…角皿に焼網をのせ、その上に包装 • 容器をはずした 
中華まんをのせ、下段に入れてあたためます。 

※冷凍中華まんは〔強め1〕であたためてください。 

※熱さの好み、初期状態(冷蔵/常温)、個数によって、 

仕上がりを加減してください。 

參包装や容器は、取りはずしてあたためる。 

•ラップやビニー」レなどの包装は取りはずしてください。 

食品は容器などに移さず、必ず焼網に直接置いてあたためます。 



を回して 




選べる焼き上げ 


* 焼き上げかたで〈オーブン〉を選んだ場合、スチームは使いません。 


26 ハンバーグ e : 75ページ 参照 



27 鶏の照り焼き0 : 77ページ参照 
28 鶏のから揚げ 茲^ : 89ページ参照 
■■1焼き上げかた選択 

•焼き上げかたをお好みに応じて選択してくださしへ。 



選択方法 


を回すごとに 


26八ン バーグ 26八ン バーグ 
^ (才-ブン）— Gi 熱水蒸気） ■ 


26ハンバーグ 
(ハイブリッド ）■ 


27鶏の照り焼き 2711の照り焼き 
^ (才-ブン ）— （纏水蒸気） 


28鶏のから揚げ_ 28鶏のから揚げ- 28鶏のから揚げ. 27鶏の照り焼き2 
' (ハイブリッド） （過熱水蒸気） （才-ブン） （ハイブリッド） 


と変わります。 


表示例：八ンバーグ 


才-ブン 


• 省 “ 省 jlL SB 

COm 


過熱水蒸気 


〇 


M プリッド 


mi* コ I し画 

COm 


〈オーブン〉 

熱風で食品を包み込むように加熱します。 
おいしさを残して、しっかり焼き上げます。 


〈過熱水蒸気〉 〈ハイブリッド〉 

最後まで過熱水蒸気で加熱します。余分な油 過熱水蒸気+高火力のヒーターで加熱します。余分 

脂を落とし、ヘルシーに焼き上げます。 な油脂を落としつつ、おいしさを残す調理法です。 


※仕上がり調節を使うとき…スタート後、15秒以内に 



を回して設定をしてください。 


調理のしかた上手に使ぅコツ「カラツとぁたため」「ふつくらパン」/「本格中華まん蒸し」「選べる焼き上げ」 
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上手に使〇コツ 


I ■■両面グリル 


操作方法は 
36 ページ 




25両面グリル…こんがりプレート専用メニューです 

表はグリルで、裏はレンジでプレートを加熱し、焼き色をつけて調理します。 

•作りかた…こんがりプレートに食品を直接のせて、調理します。 

料理集の手順または、下記表に従って工程を進めてください。 





発熱体 

発熱体部分が電波を吸収裏面はスポンジたわしの硬い部分(研磨剤入り不織 
して熱くなります。_ 布)や、ナイロンたわし(研磨剤入り）で洗わないでく 

食品は なるべく 中央に寄せださい。コーティングが薄くなり、加熱が弱くなる 

ことがあります。 


て焼いてください。 


こんが〇プレートの裏面 

■両面グリルで調理できるメニュー 

_作りかた…料理集を参考に手順を進めてください。 


◊両面グリル専用メニュー ◊ 


豚のしようが焼き 
鶏の塩焼き 
アスパラの豚肉巻き 
ふんわりお好み焼き 
にらチヂミ 
石焼きビビンバ 


130ページ 
130ページ 
130ページ 
131ページ 
131ページ 
131ページ 


:〇いつものメニューをお手軽に© 


八ン バーグ 
鶏の照り焼き 
ぶりの塩焼き 
塩鮭 

ぶりの照り焼き 
鶏のから揚げ 


75ページ 
77ページ 
78ページ 
78ページ 
79ページ 
89ページ 


料理集に否のあるメニューは、こんがり 
プレートを使って短時間でも調理できます。 


■冷凍食品でさらにお手軽に！ 

•作りかた…冷凍食品は必ず、包装 • 容器をはずし、こんがりプレートに直接のせ、 
上段に入れて加熱します。 


お好み焼き 

1 20 g x 2枚 

〔標準〕約14分 

たいやき 

80 g x 4個 

〔弱め3〕約6分 

ピザ 

1 20 g x 2枚 

〔弱め3〕約6分 

八ッシユドボテト 

60 g x 4枚 

〔弱め1〕約12分 

たこ焼き 

20 g x 12個 

〔弱め1〕約12分 

ピラフ 

50 0 g 

〔標準〕約14分 

ホットケーキ 

55 g x 4枚 

〔弱め3〕約6分 


お願い 

こんがりプレートは加熱中や加熱後しばらくは、熱くなっています。 

出し入れするときは必ず市販の厚手のミトンを使って両手で行ってください。 
加熱後しばらくは熱くなっているので、必ず鍋敷きなどの上に置いてください。 

• テーブルクロスやプラスチックの上に置くと、熱により変色 • 変形します。 
•子供や幼児の手が触れないように気を付けてください。 

角皿、アルミホイル、容器やラップなどは使用しないでください。 

• 容器を使用すると、焦げ目がつきません。また、容器が溶ける恐れがあります。 
• 角皿やアルミホイルは火花が出る恐れがあります。 

•ラップは溶ける恐れがあります。 
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上手に使ろコツ]- 


ら<らくベーカリー 


■，方 




38らくらくべーカリー 

レンジを使って発酵時間を短縮。 

生地作りから焼き上げまで設定もおまかせ。簡単にパンが作れます。 

•作りかた…一次発酵 • 成形発酵 • 焼き上げの各段階で、調理工程が一度止まります。 

料理集169ページの手順に従って作業を進めてください。 

スタートを押すと、次の工程に進みます。 

•調理工程…一次発酵（レンジ約7分)—成形発酵（レンジ約6分)—焼き上げ(オーブン約16分） 
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付属品は使えません 


' お好みの焼き上がりにしたいときは、スタート後15秒以内に ( B ) を回して仕上がりを加減します。 

〔強め3〕、〔弱め3〕のみ、発酵時間も自動的に調整されます。 * 

1 焼き上げ途中で調理時間を増減したいときは、加熱中、調理時間が表示された後、ダイヤルを回して 
1分ずつ増減する。 

' 調理途中で残り時間が表示されます。表示される時間は、発酵から焼き上げまでの I -ータル時間です。 
各工程の残り時間ではありませんので、ご注意ください。 



途中で残り時間が表示されます。 

(発酵から焼き上げまでの!-ータル時間が表示されます） 

•付属品に注意する 

•一次発酵と成形発酵はレンジ加熱なので、付属品は使えません。 

付属品(角皿 • 焼網)や金属製の容器、耐熱性ではない容器は使えませんので、調理前にご確認ください。 


お知らせ 

• 料理集に記載してある料理(分量)以外は、自動調理で上手に仕上がらないことがあります。 
手動調理で様子を見ながら加熱をしてください。 

また、室温 • 初期温度 • 電源電圧などによって、仕上がり状態が変わることがあります。 


翁 


調理のしかた上手に使ぅコツ「両面グリル」/「らくらくべ—カリー」 
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時間 • 出力を合わせて 

レンジで加熱する/煮込み 



^ ^を押して出力を 選ぶ& 


^押すごとに 



600W —► 500W —► 200W —► 1000 W 

-煮込み* ^ -お好み温度^- 



と変わります。 


* 煮込みを選ぶと、初めに設定する 600 W が表示されます。 



を回して時間を合わせる 


• 最大設定時間 
レンジ1000 W : 5分 
レンジ600 W 、 500 W : 30分 
レンジ 200 W : 9◦分 

• 煮込みは 600 W の時間を合わせた後にダイヤルを 
押して決定し、次に200 W の時間を合わせます。 



■調理時間の設定単位 


0_^分 

1000 W |1〇秒単位 


600 W 
500 W 

200 W 


0 5分 10分 30分 


10秒単位 

30秒単位 

1分単位 

0 15分 40分 90分 

30秒単位 

1分単位 

5分単位 


4 を押す 


► 加熱開始 




残り時間が表示されます。 — | 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

•容器が熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 

• 調理終了後、 H 3 が点滅し、機械室などをフアンで冷却することがあります。 

フアンが動作中でも続けて調理できます。（ただし、使用できない自動メニューがあります。） 


手動加熱の設定時間の目安は54ページを参照してください。 


手動1000 W で繰り返しご使用になった場合、電気部品の保護のため調理途中で出力が 600 W に切り換わることがあります。 
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△警告 


0 


食品は加熱しすぎない 

食品の加熱しすぎは、発煙 • 発火の原因となり 
禁止ます。 

• 調理中、様子を見ながらあたためてください。 


△警告 


0 


禁止 


飲みものは加熱しすぎない 

飲みもの（コーヒー、牛乳、豆乳、水)などの液体 
は、取り出すときに突然沸騰し、やけどの原因 
になります。また、容器が熱くなり、割れたり 
溶ける原因になります。 

• 飲みものはあたためる前後にスプーンなど 
でよくかき混ぜてください。 

• 調理中、様子を見ながらあたためてください。 


煮込み 


，初めに 600 W (強)、次に200 W (弱)で加熱します。 

1 手順3でまず 600 W の時間を合わせダイヤルを押して 
決定後、 200 W の時間を合わせてスタートを押します。 

|レンジ600 W の加熱が終わると続けてレンジ200 W 
の調理残り時間が表示されます。 



■途中で調理時間を増減したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1000 W 、 600 W 、 500 W の残時間表示が5分以下のときは、10秒単位の増減になります。 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせる時間を含め、1000 W で5分、600 W • 500 W で30分、 
200 W で90分までです。 


短 < 長< 


禱 


■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後、1分以内にダイヤルを回して時間を設定し、様子を見ながら行う 

■出力の使い分け目安 



66 

666 

強火 

>食品をすばやく 
あたためる 


500 W 


66 

666 

中火 


>野菜をゆでる 
(下ごしらえ） 

>食品をあたためる 


* 調理全般 

>冷凍食品をあたためる 

>はじけやすい食品を 
あたためる 


200 W 


666 

弱火 

>煮込む 
>解凍する 


參調理内容に合わせてラップを使う 

• あたためはラップ不要ですが、メニューによってはラップをかけてあたためます。 

詳しくは手動加熱の設定時間の目安 (54 ページ)や料理集で確認してください。 


參冷凍食品について 

市販の冷凍食品をあたためるときは、パッケージ記載の出力と、加熱時間を参考にしてください。 
加熱時間は目安ですので、加熱の不足があるときは様子を見ながら時間を調節してください。 



調理のしかたレンジで加熱する./煮込み 
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食品を 


お好みの温度にあたためる 



♦分量は一人分 （1 5〇 g ) を基準としています。 




食品を入れる 

•食品の量に合った耐熱性の容器に入れ、庫内中央に置きます。 



J 麟 を5回押してお好み温度を選ぶ& 


^押すごとに 



600 W —► 500 W —► 200 W —► 1 000 W 
-煮込み^- お好み温度^ 



と変わります。 




—10 〜 90° C から温度を選ぶ 


• あたため温度の目安は右の表を参照してください。 




► 加熱開始 



1111崮 ■ 

■'，好み温奪 - L iti ICL 


残り時間が表示されます。- 1 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 
とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 


■終了後、さらにあたためたいとき(延長） 

-調理終了後、1分以内にダイヤルを回して時間を設定し、様子を見ながら行う 

■庫内を十分冷ましてからあたためる 

• 庫内が熱いと赤外線センサーがうまく働きません。 
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ち〇読みましたか？ 


おすすめ温度の目安 


使いかたのポイント （20 〜21ページ） 
守っていただきたいこと （22 〜23ページ） 


〖飲みものは、「お好み温度」であたためないでください。 

牛乳とお酒は「のみもの」キー、その他は54ページの時間を参考に手動レンジで 
様子を見ながらあたためてください。 




r ， 





煮物 • 焼き物 • 揚け物 


「 / ' 



C- はん 

♦ 

拿ゼラチンを溶かす* 

水とゼラチンを混ぜ、60 

_ 

〜 65°C に温度を合わせ 


t バター(溶かす） 

て加熱。 

1 j 


ベビーフード 


:クリームチーズ(やわらかく） 


バター(やわらかく) 


鍵 


耐熱容器にバターを入 
れて、15〜 20°C に温度 
を合わせて加熱。 




アイスクリーム 

ふた(内ぶた含む)は必ず取る 




上手にあたためるために 

•ラップやふたをしないであたためる 

參ベビーフードや介護食をあたためるとき 

• 浅めの容器に移し替えてあたためます。 

• 冷凍したものはあたためられません。手動の「レンジ」で様子を見ながらあたためてください。 
•赤ちゃんに食べさせる前に必ずかき混ぜて食品の温度を確かめてください。 

❿分量 • 容器について 

• 分量は一人分 （ 1 50g) を基準としています。 

•分量が多いときは温度をやや高めに設定し、分量が少ないときはやや低めに設定してください。 
•容器の大きさ • 形状 • 材質により仕上がり温度が変わることがあります。 

※正しい使いかたをしないと、仕上がりが悪くなることがあります。 

また、食品の焦げ • 発煙 • 発火の原因になります。 


-10 


°c 

90 

80 

70 

60 

50 

40 

30 

20 

10 


調理のしかたお好みの温度にぁたためる 
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時間 • 温度を合わせて 

オーブンで調理する 



角皿を入れて予熱するメニューがあります。料理集に従ってくださし、。 



庫内に何も入れず、を1回押す& 

► 表示部に I 予熱1 を表示 


^押すごとに 



オーブン(予熱あり）一 ► オーブン(予熱なし) 

—グリルスチーム発酵発酵 —- 



と変わります。 




を回して温度を合わせ、押して決定する 


• 設定温度：100〜300。0、35 CTC 

ただし、庫内が熱いとき(表示部に「高温注意」が点滅)は、電気部品保護のため、 260° C 以上の設定はできません。 




を回して時間を合わせる 


• 最大設定時間： 90分 


■調理時間の設定単位 


0 15分 40分 90分 


30秒単位 


1分単位 


5分単位 


方 1 押しア予執開产 ! • 予熱中は省エネのため、庫内灯は点灯しません。 


► 予熱終了1分前に残り時間を表示 

令 

► ブザーが5回鳴り、「予熱終」が点灯 


•角皿が熱くなっているので、取り出しや食品を 
のせる際には気を付けてください。 

• 予熱は約20分間保持されます。 

その間、何もしないと調理が終了になります。 



^食品を入れ、を押す 

► 加熱開始 

♦ 

► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

• 表示部に「高温注意」が表示されます。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 


國桃 


b mu 

c 4 001159 n 

残り時間が表示されます 。 I 
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使用する付属品 
組み合わせは料理集参照 


倉 / maim 綾 — 

r~n ~~ 


才ーブンとは… 

強力な熱風で食品を包み込むように効率的に焼き上げます。 




食品を入れる 




を2回押す※ 


表示部に m は表示されません 


3 



4 


を回して温度を合わせ、 
押して決定する 


設定温度：100〜30〇。〇、35〇。〇 

ただし、庫内が熱いとき(表示部に「高温注意」が点滅)は、 

電気部品保護のため、 260° C 以上の設定はできません。 


1を回して時間を合わせる 

最大設定時間： 90分 



5馨 


を押す 


加熱開始 


► ブザーが3回口 


!1鳴り、加熱終了 

食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 
とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

表示部に「高温注意」が表示されます。 

庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出 
してください。 


予熱とは 

作る料理に適した温度にあらかじめ庫 
内をあたためてお< ことです。 

予熱中、庫内灯は点灯しません。 

■予熱中の調理時間 • 温度の変更 

- できません。 

■予熱時間の目安 

- 30 0 °C 設定のとき、約12分 
25 CTC 設定のとき、約9分 
20 0 °C 設定のとき、約5分 

■調理温度を予熱温度と異なる温度に 
変更したいとき 

-予熱終了後、食品を入れてスタートを 
押してから温度を変更します。 

調理開始後、ダイヤルを押し、國が 
点滅している間にダイヤルを回して 
1 0° C ずつ増減する 

■途中で調理時間を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増 
減する 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせ 
る時間を含め、9◦分までです。 

■途中で調理温度を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを押し、關が点滅 
している間にダイヤルを回して1 0 °C 
ずつ増減する 

■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回し 
て時間を設定し、様子を見ながら行う 


調理のしかた 才—ブンで調理する 


お知らせ 

•室温•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 電源電圧などにより、焼き上がりの状態が変わります。 

•加熱途中で食品の上下前後を入れ替えたり、部分的にアルミホイルをかけると上手に仕上がります。 
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温度 • 時間を合わせて 

発酵 


使用する付属品 




あたため 発酵•ブリル 過熱水蒸気 


_ 

1 食品を入れる 

• スチーム発酵 錄 を使用するときは、給水の準備 （1 5ページ参照)をしてください。 
給水カセツトは奥に当たるまで差し込みます。 



H を3回押す※ 


^押すごとに 



オーブン(予熱あり）一 ► オーブン(予熱なし) 

—グリル スチーム発酵+発酵—- 



と変わります。 




を回して温度を合わせ、 
押して決定する 


• 設定温度発酵： 30° C 、35° C 、40° C 、45 °C 

スチーム発酵： 30° C 、35° C 、40° C 、45 °C 


• スチーム 発酵のときは、表示部に スチームを 
表 7 JT します0 

• スチーム 発酵は、室温が高い場合、 スチーム 
が十分に出ないことがあります。様子を見 
ながら、霧吹きをしてください。 



を回して時間を合わせる 


• 最大設定時間： 90分 


■調理時間の設定単位 


0 15分 40分 90分 


30秒単位 


1分単位 


5分単位 


5 を押す 


加熱開始 


Hi 

、\ / 〆 

-発酵- 

1111 闺 ■ 

L itj 

zlCL 

残り時間が表示されます。一 


ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 


■途中で調理時間を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ 
増減する 

• 1回の調理で設定できる時間は、増や 
せる時間を含め、9◦分までです。 


參庫内や付属品を十分冷ましてから発酵を行う 

• 表示部に 「 C 2 1」「高温注意」が表示されたときは、「とりけし」 
キーを押しとびらを開けて庫内温度が下がるまでお待ちくだ 
さい。庫内温度が高いと発酵がうまくできません。 


■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回して時間を設定し、様子を見ながら行う 
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時間を合わせて 

グリルで調理する 


使用する付属品 


愈 yrn 魏 

ft T 1 



あたため お好み温度 発酵•グリル 過熱水蒸気 


例：魚をグリルで焼< 


食品を入れる 





を5回押す※ 


^押すごとに 


オーブン(予熱あり） 


オーブン(予熱なし） 


グリル スチーム発酵発酵 


と変わります。 


3 _ を回して時間を合わせる 

• 最大設定時間30分 


■調理時間の設定単位 

0 5分 10分 


30分 


10秒単位丨30秒単位|1分単位 


4馨 


►加熱開始 


を押す 



残り時間が表示されます。 


お知らせ 

•両面にしっかり焼き色をつけたいときは途中で食品を裏返し、再び「スタート」キーを押します。 
•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 
• 表示部に「高温注意」が表示されます。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 


■途中で調理時間を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1回の調理で設定できる時間は、増やせる時間を 
含め、3◦分までです。 


■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回して時間を 
設定し、様子を見ながら行う 


調11©しかた 発酵/グリルで調理する 
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時間 • 温度を合わせて 

スチームを使って調理する〜 



蒸し/スチームレンジ 1 



給水の準備をし、食品を入れる 

•食品の量に合った耐熱性の容器に入れ、庫内中央に置きます。 
• 給水の準備は15ページ参照。 

•給水カセツトは奥に当たるまで差し込みます。 



Umi を押す※ 




^押すごとに 


( - ► 蒸し- ► 適温スチーム- ► スチームレンジ- 

^ハイブリッド(予熱なし）◄—八イブリツド(予熱あり）◄—過熱水蒸気(予熱なし）◄—過熱水蒸気(予熱あり) 


コ 


と変わります。 


•蒸し：スチームのみで加熱されます。 

7午_/し、 y 、 ； 1レンジ (400 W ) とスチームで加熱されます。使用する容器に気を付けてください。 
J ※角皿やアルミホイルは火花が出るので使用しないでください。 




を回して時間を合わせる 


• 最大設定時間： 25分 


■調理時間の設定単位 


0 5分 10分 25分 


10秒単位 


30秒単位 


1分単位 


4 _を押す 广，'ぃ OCO 

J I_ "-分上” 

残り時間が表示されます。一 

► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

• とびらを開けるときはスチームに十分気を付けてください。 

• 食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

•容器が熱くなっているので、気を付けて取り出してください。 

また、スチーム吹出口に気を付けてください。 


スチームの使用後は… （終了後のお手入れについては59 ページ 参照) 
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〈蒸し/適温スチーム〉 


〈スチームレンジ〉 


使用する付属品 

組み合わせは料理集参照 


身眉瞧蓋 



適温 スチーム 


給水の準備をし、食品を入れる 

• 給水の準備は1 5 ページ 参照。 

• 給水カセツトは奥に当たるまで差し込みます。 


温 


を押す※ 




3 



を回して温度を合わせ、 
押して決定する 


設定温度： 35〜 95 °C 


4 

5 



を回して時間を合わせる 

最大設定時間： 25分 


を押す 



■途中で調理時間を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増 
減する 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせ 
る時間を含め、25分までです。 

■途中で調理温度を変更したいとき 
(適温 スチーム のみ） 

-加熱中にダイヤルを押し、關が点滅 
している間にダイヤルを回して 5° C ず 
つ増減する 

■調理途中で給水カセツトの水がなく 
なると 

-ブザーが鳴り表示部に「給水」が点滅す 
るので、給水カセツトに水を追加する 

水を追加してしばらくすると「給水」の表 
示が消えます。（調理途中でも給水カセツ 
卜に水を追加することができます） 

■終了後、さらに加熱したいとき(延長) 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回し 
て時間を設定し、様子を見ながら行う 


加熱開始 


ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•とびらを開けるときはスチームに十分気を付けてください。 
• 食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。 

とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出し 
てください。 

また、スチーム吹出口に気を付けてください。 


スチーム赶^の使用後は… 

(終了後のお手入れについては59ページ参照） 



お願い 

• とびらを開けて食品を取り出すときは、 
庫内から出てくるスチームに気を付けて 
ください。 

• 調理中にとびらを開けたときには、しばら 
くスチームが出ている場合があります。 
スチーム吹出口に気を付けてください。 

•調理後は水受けも熱くなっています。水 
受けは本体が冷めてから取りはずしてく 
ださい。 

• 適温スチームを使うときは庫内が冷めて 
から調理を始めてください。庫内温度が 
高いと調理がうまくできません。表示部 
に 「 C 2 1」「高温注意」が表示されたときは 
「とりけし」キーを押し、とびらを開けて 
庫内温度が下がるまでお待ちください。 


調理のしかた スチームを使って調理する 
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時間 • 温度を合わせて 

過熱水蒸気/ A イブリツド IS ? で調理する… 



給水の準備をし、庫内に何も入れず、誌為を押す& 

•給水の準備は15ページ参照。給水カセツトは奥に当たるまで差し込みます。 

► 表示部に I 予熱1 を表示 




^押すごとに 


/- ► 蒸し- ► 適温 スチーム- ► スチーム レンジ- 

ハイブリッド(予熱なし)◄—ハイブリッド(予熱あり）◄—過熱水蒸気(予熱なし）◄—過熱水蒸気(予熱あり) 



と変わります。 




を回して温度を合わせ、押して決定する 


• 設定温度：100〜 25 CTC 、 30 CTC 

ただし、庫内が熱いとき(表示部に「高温注意」が点滅)は、電気部品保護のため、30 0° C の設定はできません。 


3 



を回して時間を合わせる 

最大設定時間： 60分 


4馨 


を押して予熱開始 

► 予熱終了1分前に残り時間を表示 


► ブザーが5回鳴り、「予熱終」が点灯 


■調理時間の設定単位 

0 15分 40分 60分 


30秒単位 

1分単位 

5分単位 



• 予熱中は省エネのため、庫内灯は点灯しません。 


• 予熱は約20分間保持されます。 

その間、何もしないと調理が終了になります。 




•庫内が熱くなっていますので、食品を人れるときは注意してください。 


►加熱開始 


▼ 


m 國 a 

翁 c 4 00115971 


残り時間が表示されます。 — | 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴ります。とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

• 表示部に「高温注意」が表示されます。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出してください。また、スチーム吹出口に気を付けてください。 


ス チーム返令 の 使用 後は… （終了後のお手入れについては59ページ参照) 


お願い 

• とびらを開けて食品を取り出すときは、庫内から出てくるスチームに気を付けてください。/取り出すときは 
• 調理中にとびらを開けたときには、しばらくスチームが出ている場合があります。 ( スチームに 

スチーム吹出口に気を付けてください。 \注意！ 

• 調理後は水受けも熱くなっています。水受けは本体が冷めてから取りはずしてください。 
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使用する付属品 
組み合わせは料理集参照 


蓋 y \ m 重 

— 1 7 ^ 




過熱水蒸気とは… 

過熱水蒸気には、加熱の他にも脱油効果があるので、食品に含まれる余 
分な油脂を落としてヘルシーに仕上げたいときに使用します。 

八イブリツドとは… 

過熱水蒸気と高火力のヒーターで焼き上げるので、余分な油脂を落とし 
つつ、おいしさを残して仕上げたいときに使用します。 

※過熱水蒸気 • 八イブリツドは、ヒーターを併用します。 


給水の準備をし、 
食品を入れ、 

limi を押す※ 




2 


3 


► 給水の準備は15ページ参照。 

•給水カセツトは奥に当たるまで差し込みます。 


_を回して温度を合わせ、 

押して決定する 

• 設定温度：100〜25 CTC 、 30 CTC 
ただし、庫内が熱いとき(表示部に「高温注意」が点滅)は、 
電気部品保護のため、 300° C の設定はできません。 


を回して時間を合わせる 

最大設定時間： 60分 



4響 


► 加熱開始 


を押す 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•食品を取り忘れるとブザーが1分おきに5回まで鳴りま 
す。とびらを開けるか「とりけし」を押すと止まります。 

• 表示部に「高温注意」が表示されます。 

•庫内や角皿などが熱くなっているので、気を付けて取り出 
してください。 

また、スチーム吹出口に気を付けてください。 


予熱とは 

作る料理に適した温度にあらかじめ庫 
内をあたためてお< ことです。 

予熱中、庫内灯は点灯しません。 

■予熱中の調理時間 • 温度の変更 

-できません。 

■予熱時間の目安 

4 25 0 °C 設定のとき、約9分 
20 0 °C 設定のとき、約5分 

■途中で調理時間を変更したいとき 

-加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増 
減する 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせる 
時間を含め、60分までです。 

■途中で調理温度を変更したいとき 

—加熱中にダイヤルを押し、國が点滅 
している間にダイヤルを回して1 0 °C 
ずつ増減する 

•八イブリツドで残り時間が2分以下にな 
ると、温度の増減はできません。 

■調理途中で給水カセツトの水がなく 
なると 

-ブザーが鳴り表示部に「給水」が点滅す 
るので、給水カセツトに水を追加する 

水を追加してしばらくすると「給水」の表 
示が消えます。（調理途中でも給水カセツ 
卜に水を追加することができます） 

■終了後、さらに加熱したいとき(延長） 

-調理終了後1分以内に、ダイヤルを回し 
て時間を設定し、様子を見ながら行う 

過熱水蒸気は目には見えませんので 
ご注意ください。 


スチーム茲^の使用後は… 

(終了後のお手入れについては59ページ参照） 

お知らせ 

•室温•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 電源電圧などにより、焼き上がりの状態が変わります。 

•加熱途中で食品の上下前後を入れ替えたり、部分的にアルミホイルをかけると上手に仕上がります。 
•八イブリツドは調理時間が残った状態で調理を終了すると、仕上がりが変わることがあります。 


調理のしかた 過熱水蒸気/ハイブリッドで調理する 
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手動加熱の設定時間の目安 


△警告 

Q 食品は加熱しすぎない 

食品の加熱しすぎは、発煙 • 発火の原因となり 
禁止 ます。 

• 調理中、様子を見ながらあたためてください。 


★ 出力と時間を設定する調理時間の目安です。 

• 容量の単位： ml=cc 

• 常温：約 20° C 、 冷蔵：約1 0° C 、 冷凍：約- 20 °C 


あたため（レンジ600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん 

1杯 （150 g ) 

約1分 

X 

どんぶりもの 

1杯 (340 g ) 

約3分 

X 

スープ • みそ汁 

1杯 （15 〇 ml ) 

約1分30秒 

X 

野菜の煮物 

15 0 g 

約1分20秒 

X 

カレ_ • シチュー 

20 Og 

約2分10秒 

〇 

シュウマイ 

6個 (100 g ) 

約50秒 

X 

中華•肉*あんまん 

1個 （100 g ) 

約1分 

〇 

バタル 

2個 (70 g ) 

約20秒 

X 

調理パン 

1個 （110 g ) 

約30秒 

X 


冷凍した食品のあたため (レンジ600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん(冷凍） 

1杯 (150 g ) 

約2分30秒 

〇 

カレ…シチュー(冷凍） 

30 Og 

約7分30秒 

〇 

シュウマイ(冷凍） 

5個 (100 g ) 

約2分〜 

約2分20秒 

〇 

中華•肉 • あんまん(冷凍) 

1個 （100 g ) 

約1分5〇秒 

〇 


冷凍の肉 • 魚の解凍(レンジ200 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

肉 

10 Og 

約 2 分 

X 

20 Og 

約3分50秒 

X 

40 Og 

約5分 

X 

60 Og 

約6分 

X 

さしみ 

10 Og 

約1分 

X 

20 Og 

約2分 

X 

40 Og 

約3分30秒 

X 

60 Og 

約4分 

X 


蒸し物 (蒸し） ※角 皿 +焼網〈下段〉で力瞧します。 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

中華•肉 • あんまん 

1個 (100 g ) 

約15分 

X 

中華•肉•あんまん(冷凍) 

1個 (100 g ) 

約25分 

X 

シュウマイ(冷蔵） 

10<@(150 g ) 

約15分 

X 

シュウマイ(冷凍） 

10 fi (150 g ) 

約20分 

X 


△警告 


飲みものは加熱しすぎない 

飲みもの（コーヒー、牛乳、豆乳、水)などの液体 
,,は、取り出すときに突然沸騰し、やけどの原因 
^ ^になります。また、容器が熱くなり、割れたり 
溶ける原因になります。 

• 飲みものはあたためる前後にスプーンなど 
でよくかき混ぜてください。 

• 調理中、様子を見ながらあたためてください。 


ラップあり…〇/ラップなし … x 


のみもの （レンジ600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

牛乳(冷蔵） 

1杯 (200 ml ) 

約1分40秒 

X 

お酒(常温） 

1杯 (160 ml ) 

約1分 

X 

水(常温） 

1杯 (20 〇 ml ) 

約1分20秒 

X 

コーヒ _( 常温） 

1杯 （150 ml ) 

約1分10秒 

X 


野菜のゆでもの (レンジ600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

葉 

菜 

ほうれん草 

10 Og 

約 1 分 5 ◦秒 

〇 

キャベツ 

10 Og 

約2分1◦秒 

〇 

ブロッコリー 

10 Og 

約1分40秒 

〇 


じゃがいち 

1個 (150 g ) 

約3分30秒 

〇 

根 

さといち 

10 Og 

約2分30秒 

〇 

菜 

かぼちゃ 

15 Og 

約4分00秒 

〇 


にんじん 

10 Og 

約1分50秒 

〇 


冷凍ゆで野菜の解凍 (レンジ600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

枝豆 

10 Og 

約2分1◦秒 

〇 

さといち 

10 Og 

約2分20秒 

〇 

かぼちゃ 

15 Og 

約3分 

〇 

ミックスベジタブル 

10 Og 

約2分 

〇 


スチームを 使つ たあたため (スチームレンジ 400 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん(冷蔵） 

1杯 (150 g ) 

約1分3◦秒 

X 

肉まん(冷蔵） 

1個 (100 g ) 

約1分〇〇秒 

X 

シュウマイ(冷蔵） 

10個(150吕) 

約1分3〇秒 

X 

ごはん(冷凍） 

1杯 (150 g ) 

約3分40秒 

X 

肉まん(冷凍） 

1個 (100 g ) 

約1分40秒 

X 

シュウマイ(冷凍） 

10個(150吕) 

約3分30秒 
〜約4分 

X 
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お知らせの音について 


次の操作 • 状態のとき、ブザー音でお知らせします。 


■キーを押したときは—ピッ 

■扉開閉後、1分経って 「あたため」 を押したとき—ピピピピピ(調理は開始しません) 
*_ 度とびらを開閉してから、 「あたため」 を押してください。 

■調理終了のとき は—ピーッピーッピーッ 

■予熱終了、途中操作のある場合は-^ピー ッ ピー ッ ピー ッ ピー ッ ピー ッ 
■加熱終了後、食品を取り出し忘れると分おきにピピーピピーピピー 
■異常表示のときは—ピピピピピピピ 

■水補,給表示のときは • 調理が一時停止した場合—ピピピピピピピ 

• 調理が一時停止しない場合41分おきにピピピ 


ブザー 音を消す ブザー 音を鳴るように元に戻す 

■すべてのブザー音を消すとき ■ブザーの音を、消した操作と同じ操作を行う。 

1「0」表示中に 

を 

ピッピッとブザー音がするまで(約3秒)押す 

y 続いてのみものを押す 

表示部に_が表示されます。 

■取り出し忘れお知らせのブザー音だけを消すとき 

1「0」表示中に 

ピッピッとブザー音がするまで(約3秒)押す 
/続いてゆで野菜を押す 


調理のしかた 
こんなとキ J は 


手動加熱の設定時間の目安/お知らせの音について 
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お手入れのしかた 


お手入れはすぐにこまめにがポイントです 


A ! 

i 告 

お手入れのときは、電源プラグをコン 

ぬれた手で電源プラグを抜き差しし 

セントから抜く 

なぃ 

プラグを抜く感電 • けが • やけどの原因になります。 

ぬれ手禁止感電の原因になります。 

本体の掃除は、電源プラグを抜き本体が冷めてから行う 

感電や、やけどをする恐れがあります。 


プラグを抜き 


冷めてから 


A 注意 



水抜ぎ中、とびらは閉めてお< 

水抜き中も、 スチーム 調理と同様に、 スチーム 
が発生します。 

やけどの原因になりますのでとびらは閉めて 
おぎます。 


Q 食品や肉汁などで、汚れたままにしない 
結露した水分もふき取る 

禁止電波が汚れた部分に集中して、火花の発生•発 
煙•発火などの恐れがあります。また、さびの 
原因になります。 

• 付着した場合は、本体が冷めてから必ずふき 
取ってください。 


日常のお手入れ 


キャビネット • とびら 


かたくしぼった、ぬれ布巾でふく。 

• ひどい汚れは薄めた台所用洗剤(中性)をしみ込ませた 
布でふき取り、必ず洗剤分をふき取ってください。 

お願い 

• 水をかけないでください。 

さびたり故障したりすることがあります。 


スチーム 吹出口 


かたくしぼった、ぬれ布巾でふく。 

スチーム調理後、スチーム吹出口付近に白いあと 
(水の中の溶解物)が残ることがあります。こまめ 
にかたくしぼったぬれ布巾でふき取ってください。 



— Q 庫内 • とびらの内側 ) — 

かたくしぼった、ぬれ布巾でふく。 

• 落ちにくい汚れは、ぬれた布巾を汚れの上に置いて30 
分ぐらいふやかしてからふきます。 

スチーム調理後に結露した水分は、冷めてから乾いた布で 
ふき取る。 

お願い 

•たわしやフォークなど先のとがったものでこすらないで 
ください。傷になったり、割れる原因になります。 


とびらパッキン 

汚れやスチーム調理後に結露した水分は、冷めて 
からかたくしぼったぬれ布巾などでふき取る。 

お願い 

• 蒸気漏れが起こりやすくなるので、強くこすった 
り、絶対に引っ張ったりしないでください。 

(ノ〈ツキンは取り外しできません） 
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■お手入れしても庫内の臭いが取れないとき 

庫内のカラ焼き • 脱臭 (24 ページ参照)をしてください。臭いがやわらぎます。 

■長期間ご使用にならないとき 

パイプの水抜きを行った後、電源プラグをコンセントから抜き、各部をお手入れしてから、湿気や、ほこりがか 
からないようにして、保管してください。 （59 ページ参照） 


お願い 

住宅家具用洗剤(弱アルカリ、アルカリ、弱酸性、酸性など)、才ーブンクリーナー、クレンザー、 
ベンジン、シンナー、漂白剤、熱湯、可燃性ガス （ LPG など)入りスプレー洗剤やたわし、スポン 
ジたわしの硬い部分、研磨剤入りナイロンたわし、金属たわしなどは使わないでください。 

損傷、変色、変形、発煙、発火、さびなどの原因になります。 


スポンジたわし 




■ 硬い部分(研磨剤入り不織布)は使わないでください。 
' スポンジ部で洗ってください。 


研磨剤入りナイロンたわし 




使わないでください。 

研磨剤が入っていないものをお使いください。 


庫内底面 


庫内底面の汚れはぬれ布巾ですぐふき取る。 

レンジ使用時の汚れが、オーブン使用時に焦 
げて黒くなることがあります。 

汚れが落ちにくいときは、スチームを使ったお 
手入れ (58 ページ)を実施し、ぬれ布巾や丸め 
たラップでこすって汚れを落としてください。 
庫内底面のフラットプレートには、お手入れ動 
作で発生したスチームが汚れの下に入り込 
み、汚れを落としやすくする親水性クリーンコ 
一卜が施されています。 


お願い 

• 周囲のシリコンノ (ツキンや庫内塗装面は傷付くのでこすらないでください。 
•金属たわしや先のとがったものでこすったり、衝撃を与えたりしないでくださ 
し)。傷付いたり、割れることがあります。 



給水カセット • 水受け 


やわらかいスポンジで水洗 
いをして汚れを落とし、水気 
は十分にふき取る。 

汚れが気になる方は、中性洗 
剤を水で薄めて洗い流してく 
ださい。 



お願い 

• 乾燥させる場合は、食器洗い乾燥機、食器乾 
燥器に入れたり、直射日光に当てたりしないで 
ください。変形、破損の原因になります。 


角皿 • こんがりプレート • 焼網 


やわらかいスポンジで汚れを落とし、十分に水気をふき取る。 

汚れは洗い桶などの中で落とす。 

•汚れが落ちないときは、スチームを使ったお手入れ (58 ページ)を行ってください。 

•焼網に水気が残っているとさびが付くことがあるので水気は十分にふき取ってくださし、 


参 


お願い 

• 使用後、急冷しないでください。破損 • 変形することがあります。 

また、加熱直後に水をかけると蒸気が発生したり、熱いしぶきが飛びます。 

• 金属たわしや先のとがったものでこすったり、落としたりしないでください。傷付いたり、割れたり、変形することがあります。 
•こんがりプレートの裏面のコーティングは、使用してしヽるうちに変色し、洗っても残る場合がありますが加熱性能上問題はあり 
ません。 

•こんがりプレートの裏面はスポンジたわしの硬い部分や、研磨剤入りナイロンたわしで洗わないでくださしヽ。コーティングが 
薄くなり、加熱が弱くなることがあります。 

• こんがりプレートはセラミック製です。衝撃を与えたりしないでくださしヽ。傷付いたり、割れることがあります。 


こんなときは 


お手入れのしかた 
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お手入れのしかた(っづき) 



汚れが気になるとき 


スチームを 使つたお手入れのしかた 


スチームで、庫内の汚れを浮かせて、ふき取りやすくします。 

また、汚れを落としたい焼網 • 角皿 • こんがりプレートを入れると、汚れが落ちやすくなります。 
お手入れ時間は7分です。 


給水カセツトを本体にセツトする 

* 焼網 • 角皿 • こんがりプレートの汚れを落としたいときは、庫内に入れてください。 

• 給水の準備は15ページ参照。 




を回して 

46手間なしお手入れを選ぶ 



を押す 

► お手入れ開始 



-スチーム- 


KhWl 


♦ 

► ブザーが 3回鳴り、終了 

• 電源プラグをコンセントから抜き、庫内•焼網•角皿•こんがりプレートの温度が十分に下がってから、 
汚れをふき取ってください。 

•終了後、給水カセツト • 水受けの水はすべて捨て、給水カセツトを水洗いしてください。 

•庫内に残った水分は、本体が冷めてから乾いた布巾でふき取ってください。 


お知らせ 

•終了直後は、庫内•焼網•角皿•こんがりプレート•スチーム吹出口が熱くなっていますので、気を付けてください。 
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スチームを使〇たびに 


パイプの水抜きのしかた 


調理終了後には、必ずパイプの水抜きを行って 
ください。 

お手入れ時間は2分です。 


1 給水カセツトを本体から 

引き抜く 



► 水抜き開始 


▼ 

► 約2分後にブザーが3回鳴り、水抜き終了 

• 終了後はとびらを開けて、庫内を乾燥させて 
ください。 


お知らせ 

•パイプの水抜き中はキー操作など他の操作をしな 
いでください。 

•水抜き中は、とびらを閉めておいてください。水抜 
きの水が スチーム になり、 スチーム 吹出口が熱くな 
つていますので気を付けてください。 


お手入れについて 


調理終了後は本体が冷めてから、必ず庫内に残っ 
た水滴を、乾いた布巾などでふき取ってください。 
庫内に水滴が残ったままスチーム調理を繰り返す 
と、水受けから水があふれることがあります。 


1 庫内が十分に冷めてから 

庫内やとびらの水滴を、 
乾いた布巾などでふき取る 

• 角皿にたまった水滴もふき取ってください。 



2 給水カセツトを本体から 

取りはずす 

• 残った水を捨て、水洗いしてください。 
• 日常のお手入れ参照 (56 ページ） 



3 水受けをはずし、たまった 
水を捨てる 



4 給水カセツトおよび水受けを 
本体にセツトする 


こんなときは 


お手入れのしかた 



































よくあるお問い合わせ 

しっも〜卜❹ 


設置のとき、 

壁や家具との間をあけて 
置<必要はありますか？ 


► 


アースは 必要ですか？ 


初めて使用するときに 
カラ焼き • 脱臭は 
必要ですか？ 


汚れはどろしたら 
落ちますか？ 


こんが0ブレートは 
ど〇やつて使〇のですか？ 


こたえ 


必要です。 

壁や家具などが、過熱し火災や損傷の原因になります。 

• 上方 10 cm 以上あけてください。 

• 左右、後方、下方はあける必要はありません。 

• 前方はとびらが完全に開いて、食品を出し入れできる 
スペースが必要です。 

アースは確実に取り付けて<ださい。 


必要です。 

初めてお使いのときは、「庫内のカラ焼き•脱臭」を行つ 
て、庫内の防鎬の油を焼き切ってください。 

煙が出たり、臭いがすることがあ D ますが、故障ではあり 
ません。 


「お手入れのしかた」を参照して、こまめにお手入れして 
<ださい。 


どんな容器が使えるの 
ですか？ 


ダイヤルメニュー「25両面グリル」のときのみ使用 
ます。 

ージの上手に使〇コツ「両面グリル」および料理集を 
参照してください。 


^で志 
r 4〇ぺ 


「使える容器 • 使えない容器」を参照して<ださい。 


製品の中に残った水を 
抜くにはど〇したら 
いいですか？ 


製品を移動させるときは 
ど〇するのですか？ 


「パイブの水抜きのしかた」を参照して < ださい。 


製品左右側面の下部にある「手かけ」を確実に持って移動 
して <ださい。 


参照 

ページ 

8ページ 


8ペ-ジ 

24ぺ-ジ 

56ページ 
59ペ-ジ 

36ペ-ジ 
40ペ-ジ 

130ぺ-ジ 
131ぺ-ジ 

18ページ 

19ペ-ジ 
59ペ-ジ 

14ページ 
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お料理が上手にできないとき (レンジ加熱•スチーム加熱) 


こんなとぎは 


► 


調理がすぐに終了する 
あたためキーであたためて 
も熱 < ならない 




食品があたたまらない 




あたためキーであたためる 
と熱<な0すぎる 


► 


こはんがパサつ< 


煮ちの • 煮魚などの煮汁が 
飛び散る 


カレーやシチューが 
あたたまらない 


冷凍ごはんがあたたまらない 


冷凍食品があたたまらない 


食品がパサつ< 


フライや天ぶらをあたため 
るとベチヨツとする 


二品のあたためがろま< 
でぎない 


あたため時間が長<かかる 


対処方法 

籲庫内（特に底面）の温度が高いとセンサーが正し < 働かないこ 
とがあります。とびらを開けて庫内を冷ましてからあたため 
て < ださい。 

• 食品が金属容器 • アルミホイルなどで、覆われていませんか？ 
• 付属の角皿を使用していませんか？角皿は使用しないでください。 

• 陶器やガラス製のふたを使っていませんか？ふたは使用しな 
いで <ださい。 

4赤外線センサーが〇まく働かないことがあります。 

• 食品を置く位置は正しいですか？庫内中央に置いてください。 
• 分量が少なくありませんか？一度にあたためる量は1 00 g 以上 
にしてください。 

• 赤外線センサーでの検知を正しく行〇ために、容器はできるだ 
け背が低くて□の広いものをお使い<ださい。 

• あたためる前に水を少しかけると、しっと0仕上がります。 

• 「スチームレンジ」であたためると、しっとり仕上がります。 

• 汁気を切って深めの容器に入れてあたためます。 

• 「2おかす'」で様子を見ながらあたためて<ださい。 

• とろみのある食品は「2おかす'」で様子を見ながら、あたためて 
<ださい。 

• 表面が溶けかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセン 
サーが正しく働かないことがあ0ます。冷凍庫から出してす 
ぐのちのをお使い<ださい。 

• 表面が溶けかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセン 
サーが正しく働かないことがあります。冷凍庫から出してす 
ぐのものをお使いください。また、必ず食品にラップが触れる 
よ〇にかぶせて <ださい。 

• 「スチームレンジ」であたためると、しっと0仕上がります。 

• 「12カラッとあたため」であたためると、カラッと仕上がりま 
す 。 

• 食品を端に置いていませんか。 

• あたためる分量が多すぎませんか。 

ごはんに対しておかずが多いと、〇まくあたたま0ません。 
•食品の種類や分量の組み合わせによっては、〇まくあたたま 
らないことがあ0ます。 

— うまくあたたまらなかったら、手動の「レンジ」で様子を 
見ながらあたためて < ださし飞。 

• スチームを発生させてあたためるので、レンジ加熱だけのあた 
ためより時間がかかります。 

しっと0とした仕上がりよ〇もスピードを優先するときは 
「1ごはん」であたためて < ださい。 


こんなときは 


よくあるお問い合わせ/お料理が上手にできないとき 


ごはん•おかずのあたため 


スチ_ムあ達 
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お料理が上手にできないとき (レンジ加熱 • スチーム加熱)(つづき) 


こんなときは 


上手に解凍できなし1 


解凍不足 


調理がすぐに終了する 
のみものの温度が低い 


牛乳が熱くなりすぎる 


お酒が熱<な0すぎる 


お酒が上の方と下の方で 
温度が違ろ 


対処方法 

• 食品を浅めのトレイかキッチンペーパーの上にのせて解凍し 
て < ださい。 

4深めのトレイに食品が入っていると、トレイのふちがじや 
まになり温度を〇まく測定できす'、上手に解凍できないこ 
とがあります。 

• 〇まく解凍できる食品の厚さは 3 cm までです。厚さは均一に 
し、細い部分や魚の尾などにはアルミホイルを巻いて<ださ 
い0 

• 同時に2つ以上を解凍するときは、同じ種類のもので同じ大き 
さにそろえて < ださい。 

• 形状によっては上手に解凍できないことがあります。 


籲食品の温度が部分的に上昇するとセンサーの働きで、加熱終 
了とな D 、 解凍不足になることがあ0ます。 

— 食品に薄いところや細いところがあると部分的に加熱され 
やすいので全体の厚さをそろえて冷凍して<ださい。 

— 解凍不足の部分は「レンジ 200 W 」 で様子を見ながら解凍し 
て < ださい。 

— 表面が溶けかかっていた0、新しいラップをかぶせるとセ 
ンサーが正しく働かないことがあ0ます。冷凍庫から出し 
てすぐのちのをお使い<ださい。 

•庫内(特に底面)の温度が高いとセンサーが正し < 働かないこ 
とがあります。とびらを開けて庫内を冷ましてからあたため 
て < ださい。 

• 「のみもの」キーで「4のみもの(牛乳)」を設定していますか？ 
「あたため」キーだけを押すと、「1ごはん」の設定にな0熱< 
な0ます。 

• 分量はどのくらい入っていますか？ 

容器に対して8分目まで入れて<ださい。容器に対して少量 
しか入れないと沸騰する恐れがあ0ます。 

• 容器は31ページのものを参考にしてください。 

• 「5のみちの（お酒)」であたためていますか？「あたため」では 
熱< なります。 

• 分量はどのくらい入っていますか？容器に対して8分目まで 
入れて < ださい。 

容器に対して少量しか入れていないと沸騰する恐れがあ0ま 
す。 

• 加熱後、混ぜて < ださい。 

•とっくりを使用する場合はとっくりの首の部分をアルミホイ 
ルで覆〇と上下の差が少な<なります。 


項目 


のみもののあたため 


生解凍 
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お料理が上手 I しできないとき(レンジ加熱•スチ-ム加熱•才-ブン加熱)(つづき) 


項目 

こんなときは 

^ 対処方法 

ゆ 

ろま<でぎない 

• 陶器製、ガラス製、プラスチック製などのふたをしていません 
か？ふたは使用しないで<ださい。 

^ 葉菜は食品のみラップをして、平皿ごとラップしないでくださ 

P し)。根菜は平皿ごとラップしてください。 

•分量が 100 g 未満の場合は「レンジ 600 W 」 で、様子を見ながら加 
熱してください。 

で 

ち 

野菜が乾燥気味になる 

► •野菜を洗い、水気を切らずに調理してください。 

の 

できすぎのところと、加熱 
の足りないところがある 

• かぼちゃ、じゃがいもなどは大きさをそろえてください。 

(ま〇れん草などは葉と茎を交互に重ねます。 

^ •加熱後は庫内から取り出し、しばらくそのまま5分ほどおいて 
^ おきます。 

• 2個以上のときは同じ仕上がりにするために、大きさをそろえ 
て < ださい。 

両 

面 

グ 

U 

ル 

ろま<でぎない 

• 分量は合っていますか？料理集に記載されている分量を 
^ 変えるとうまくできません。 

^ • 必ず専用の付属品（こんがりプレート）を使用して調理して 
<ださい。 

お 

好 

み 

温 

度 

調理がすぐに終了する 1 

食品の温度が低い 

•庫内(特に底面）の温度が高いとセンサーが正し < 働かないこ 
^ とがあ0ます。 

とびらを開けて庫内を冷ましてからあたためてください。 

蒸 

U 

物 

ろま < でぎない 

• 分量は合っていますか？料理集に記載されている分量を変え 
ると〇まくできません。 

^ • 給水カセットの水がなくなっていませんか？水の量が少なかった 
0、水を入れ忘れるとスチームが出ないので〇まくできません。 

• 給水カセットを奥までしっかりとセットしてください。 

1 

カロ 

熱 

全 

般 

ろま < できない 

•給水カセットの水がな<なっていませんか？水の量が少な 
^ かった0、水を入れ忘れるとスチームが出ないので〇まくでき 
^ません。 

• 給水カセットを奥までしっかりとセットしてください。 

才 

1 

ブ 

ン 

加 

熱 

圣 

般 

出来上が 0 の状態が悪い , 

焼き色にムラがある 

♦室温•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 電源電圧などにより、焼き 
上がりの状態が変わることがあります。様子を見ながら加熱 
してください。 

♦生地の大きさがそろっていないと焼きムラが出やすくな0ま 
す。生地の大きさをそろえてください。 

^ • 焼きムラが気になるときは、加熱途中で食品の前後や角皿の上 
下段を入れ替えて<ださい。また、部分的にアル5ホイルをか 
けると上手に仕上がります。 

• 型の条件によっては、レシピ通りの温度では〇まく仕上が 
らないことがあ0ます。レシピの温度よ010〜 20° C 高め • 
低めに設定してみてください。 


ん 

な 

と 

ぎ 

は 


I 


手 

に 

で 

ぎ 

な 

い 

と 

ぎ 
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お料理が上手 I しできないとき(過熱水蒸気 • 才-ブン加熱)(っづき) 


こんなときは 


► 



ケーキのふ<らみが 
悪しハ 




泡立てが〇ま< 
でぎない 


きめが粗<粉っぽい 


中央が沈む 


焼き色が濃い • 薄い 


ふくらみが悪い 


ケーキの中に空洞が 
でぎた 


ふくらみが悪い 


焼き色にむらがある 


ふ <らみが悪<、 
かたい 


焼き色にむらがある 


上手にできない 


焼き色にむらがある 


対処方法 

卵はしっかりと泡立てましたか？字が書けるくらいしっかりと 
泡立てて < ださい。 

粉を合わせた後、混ぜすぎていませんか？ 

ボウルや泡立て器に、水分や油分が付いていると泡立ちが悪< 
なります。 

水分や油分の付いてなし)ボウルをお使い < ださし1。 

粉をふるって入れましたか？ 

粉をふる〇と、ゴミなどを取0除き、粉に空気を含ませることが 
できます。 

粉がなじむまで混ぜましたか？ 

卵の泡立てすぎはありませんか？ 


• 材料の違い、ケーキ型の違いなどで焼き色が変わります。様子 
を見ながら調理してください。 

•卵白をしっかり泡立ててください。ボウルをひっくり返しても 
落ちてこないくらいまで、しっかりと泡立ててください。卵白 
は冷やしておいた方がよ<泡立ちます。 

籲型に生地を流し入れるときに空気が入ったと考えられます。 

生地を高いところから一気に入れましよ〇。 

• アルミ製の型を使っていますか？ 

• 分量は正しくはかりましたか？ 

• 生地を作るときにレンジの加熱時間は正しかったですか？ 

• 生地の厚みや大きさは均一ですか？ 

• 生地の発酵は十分でしたか？発酵不足で生地温度が低いとあま 
りふくらみません。 

• 成形するとき生地をいじめていませんか？生地をいじりすぎる 
と固くなります。ていねいに扱いましよう。 

• 133ページの「パン作りのコツ」を参照してください。 

• 1個ずつの大きさはそろってますか？大きさをそろえてください。 


144ページの「フランスパン作0のコツ」をご覧ください。 


|チーズの種類によって、焼き色が異なることがあります。 
様子を見ながら加熱してください。 


ク 

ツ 

キ 


クシ 

リユ 

I I 

ム 


項目 


グラタン 


お菓子 


パン 


焼き物 


フランス 

パン 


スポンジケ—キ 


バタ— □1 ル 
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こんな表示が出たときは 


表示例 


理由(原因） 


処置 


とびらを閉め、1分以上すぎてから 
「あたため」キーを押すと表示されま 
す。 


もう1度とびらを開閉し、1分以内にキ 
一を押してください。 


- ^?IE3 - 


レンジ加熱を繰り返し使用した場合 
や、オーブンなどヒーター加熱調理終 
了後、機械室などをファンで冷却して 
いるとき表示されます。 


表示中でも調理できます。 
f ただし、使用できない自動メニューが 
L あります。 


-'獅こ 


給水カセツトに水がないと表示され 
ます。 


• 調理が一時停止したときは、給水カセ 
ツトに水を入れ、取り付けた後「スター 
卜」キーを押して < ださい。 

• 一時停止しない場合は、給水カセツト 
に水を入れ、取り付けてください。しば 
らくすると給水表示は消え調理はその 
まま継続します。 


オーブンなどヒーター加熱調理終了 
後、庫内が高温のとき表示されます。 


とびらを開け、温度が下がるまで待つ 
てください。 

^15〜20分程度で表示が消えます。 

表示中でも「とりけし」キーを押すか 
自動メニューを設定すると消え、一部 
\のメニューは使うことができます。/ 


LC 


オーブンなどヒーター加熱調理の後 
などで、庫内温度が高いときに「発酵」 
「生解凍」「適温スチーム」「43マカロ 
ン」を設定しスタートすると表示され 
ます。 


• 「とりけし」キーを押し、とびらを開け、 
温度が下がるまで待ってください。 


オーブンなどヒーター加熱調理の後 
などで庫内温度が高いときに「あたた 
め」「お好み温度」および一部のメニュ 
一をスタートすると表示されます。 


「とりけし」キーを押し、とびらを開け、 
温度が下がるまで待ってください。 

f 手動の「レンジ」は使えます。 1 

I ただし「お好み温度」は使えません 。 J 


• デモモードが設定されていると、とび 
らを開けたとき表示されます。 

デモモードが設定されていると加熱 
が行われません。 

デモモードとは、店頭で実演するため 
のモードです。 


「とりけし」キーをピッピッとブザー音 
がするまで(約3秒)押した後、「とりけ 
し」キーを押してください。 

さらに「とりけし」キーをピッピッとブ 
ザー音がするまで(約3秒)押した後、 
「とりけし」キーを押してください。 


〇〇表示のときは 


表示例 

理由(原因） 

処置 

H ' 

讓( 

H と 2 桁の番号一 


• 製品が故障している場合があります。 

• 電源プラグを抜き、販売店または東芝 
生活家電ご相談センターへ表示番号を 
お知らせください。 


「扉開閉」表示 


「冷却中」表示 


「給水」表示 


r 高温注意」表示 


「C 21」 と「高温注意」表示 


「デモ」表示 


こんなときは 


お料理が上手にできないとき/こんな表示がでたときは 
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修理を依頼される前に 

次のような場合は故障ではありません。 


現象 

理由 (処置） 

電源プラグを、コンセントに差し込んで 
も何も表示しない。 

• とびらを閉じた状態で、電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは 
電源は入りません。一度とびらを開けると、電源が入り表示します。 

調理中、カチカチと音がする。 

• 製品内部のスイッチ切り換え音です。故障ではありません。 

才ーブンなど、ヒーター加熱時に、ボコ 
ッボコッという連続音や、ポコンという 
音がする。 

• 熱収縮による庫内壁面の音で、故障ではありません。 

レンジ調理の開始時および途中に、ジー 
という連続音がする。 

• レンジ調理時の動作音で、故障ではありません。 

調理中、調理後に音(ファン)がしたり、 
しなかったりする。 

調理中にこの音が大きくなる 

• 製品内部を冷却するファンの音で、故障ではありません。 

• 調理後、冷却ファンが回ることがありますが、故障ではありません。 

冷却ファンが回っているときは、「冷却中」表示が点滅します。 

キーを、押しても受け付けず、何も表示 
しない。 

• 省エネルギーのため、とびらを開けた後5分すぎると電源を切るためです。 
(とびらを開け、食品を入れてから操作してください） 

とびらを開けると表示部に「0」が表示 
される。 

• とびらを開けたとき電源が入る仕様です。 

• 電源が入ると「0」が表示されます。 

調理終了後、1分ごとにピピーピピー 
ピピーと鳴る。 

•調理終了後、庫内の食品を取り出さないと鳴る機能が付いています。 
故障ではありません。 

スチームが出ない。 

•給水カセットに水を入れ、正しく本体にセットされていますか。 

• オーブン加熱時はスチームが出ていても目には見えません。 

•スチーム発酵は、室温が高い場合、スチームが十分に出ないことがありま 
す。様子を見ながら霧吹きをしてください。 

給水カセットの水が減らない 

• メニューによって、給水カセットの水が減る量は異なります。 

スチーム調理中にジュワ ー、 ブシュー、 
シュワ ー、 ブシュブシュなどの音がする。 

•スチームヒーターで加熱された水が蒸発するときの音で、故障ではありません。 
使い始めてからしばらくは、特に音が大きい場合があります。 

とびらがくもる。 

•調理中や調理後に、とびらのガラスがくもる場合がありますが、故障では 
ありません。2時間くらいすると自然に消えます。 

庫内のカラ焼き•脱臭をすれば、30分くらいで消えます。 （24 ページ参照） 

加熱後、庫内やとびら内側に水滴が付着する。 
水滴が落ちる。 

庫内に水がたまる。 

•調理性能を向上させるために、庫内の密閉性を高めているためです。 
スチーム調理やメニューによっては、食品から出た水蒸気が付着します。 
水滴は冷めてから、乾いた布でふき取ってください。 

とびらと本体の間からスチームが漏れる。 

• スチームの量や室温によって、スチームが漏れることがありますが、調理 
など性能上の影響はありません。 

また、レンジ調理での電波漏れはありません。 

煙やいやなにおいが出た。 

•お使いになり始めは、防鐫の油が焼けてにおいや煙が出ることがあります 
が、故障ではありません。 

• 庫内のカラ焼き • 脱臭はしましたか。 

• 庫内やとびらが汚れていませんか。 

オーブン調理中、液晶表示が見えにくく 
なる。 

•液晶は温度が高くなると表示が濃くなり見えにくくなることがあります。 
これは液晶の性質によるもので故障ではありません。温度が下がれば元 
にちどります。 

スチーム吹出口から白い粉や水のよう 
なものが出る 

• 白い粉は、水道水に含まれるマグネシウム • カルシウムなどのミネラル 
成分のため無害です。 
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現象 

理由(処置） 

調理中に火花が出た。 

• 付属の角皿を使用していませんか。角皿はレンジでは使用できません。 

• レンジを使うメニューで金属容器、金網、金串を使用していませんか。 

•金 • S 艮粉、金 • 銀箔使用の容器は火花が飛ぶことがあります。 

• 庫内が汚れていませんか。電波が汚れた部分に集中して、火花が出ること 
があります。 

庫内が設定温度にならない。 

•温度は庫内が空の状態で中心部を熱電温度計法により測定しています。 

( JIS の測定方法による)庫内に食品や付属品を入れて市販の温度計で温度 
を測定すると、温度が合わないことがあります。料理を作る場合は、料理 
集の温度を目安にしてください。 

260° C 以上に設定できないことがある。 

•庫内が熱いときは、電気部品保護のため、オーブンでは 260° C 以上、 

過熱水蒸気•八イブリツドでは30 0° C の設定はできません。 


修理を依頼される前に次のことを点検してください。 


現象 

理由(処置） 

まったく動かない。 

•停電ではありませんか。 

• 電源プラグが抜けていませんか。 

• ご家庭のヒューズやブレーカーが切れていませんか。 

•途中でとびらを開閉した後で「スタート」キーを押し忘れていませんか。 

• 電源が切れた状態で、キー操作をしていませんか。 

(一度とびらを開けると電源が入り、「0」が表示されます） 

「あたため」キーを押しても加熱されない。 

• 「扉開閉」が表示されていませんか。 

とびらを閉めてから1分をすぎるとスタートしません。 

(一度とびらを開閉してからキーを押してください。） 

「あたため」キーを押しても加熱されない。 

• 「高温注意」が表示されていませんか。 

(一部のメ-ューは庫内温度が高いとスタートしません。とびらを開けて 
庫内を冷まし、「高温注意」表示が消えてからキーを操作してください） 

• デモモードになっていませんか。 

65ページの「デモ」表示を参照して、解除してください。 

「のみもの」「ゆで野菜」「生解凍」「スチー 
ムあたため」キーを押し、「スタート」キ 
一を押しても加熱されない。 

ブザーが鳴らない。 

• ブザー音を消す設定になっていませんか。 

ブザー設定 (55 ページ)を参照して、設定しなおしてください 

料理のでき上がりが悪い。 

• 調理のしかたは正しいですか。 

(ふた、ラップの有無、付属品などを確認してください） 

• 庫内が、熱いまま調理しませんでしたか。 

(庫内の温度が下がるまで待ってください） 

•食品の量は適当でしたか。 

• 庫内の上面や底面が汚れていませんか。 

• メニューを正しく選んで調理開始しましたか。 

• お料理が上手にできないとき （61 〜64ページ)を参照してください。 

ときどき「スタート」キーを受け付けない。 
タッチメニユーキー、手動調理キーを受け 
付けない。 

• とびらを閉めてひと息おいてから操作してください。 

(誤作動防止のため、とびらを閉めてすぐはキーを受け付けません） 

• つめでタッチしても動作しません。指の腹でキーをタッチしてください。 
•指にばんそうこうなどを巻いていませんか。 

指が直接キーに触れるようにして、操作してください。 

予熱中、庫内灯が点灯しない。 

• 予熱中は省エネのため庫内灯を消す仕様です。 


こんなときは 


修理を依頼される前に 
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保証とアフタ ー サ ー ビス (必ずお読みください) 


修理 • お取り扱い • お手入れについてご不明な点は 


お買い上げの販売店へご相談ください。 


販売店にご相談ができない場合は、下記の窓□へ 


東芝生活家電ご相談センター 

^ 01 20-1048-76 

受付時間： 3650 9:00 〜 20:00 
携帯電話 ， PHS など 022-774-5402 (通話料：有料） 

FAX 022-224-6801 (通信料：有料） 

• お客様からご提供いただいた個人情報は、修理やご相談へ 
の回答、カタログ発送などの情報提供に利用いたします。 

• 利用目的の範囲内で、当該製品に関連する東芝グループ会 
社や協力会社に、お客様の個人情報を提供する場合があり 
ます。 


保証書(別添） 補修用性能部品の保有期間 

^■1 : - - __ — __:_„ " " " ' : _~ - — _ — — 


• この東芝過熱水蒸気オーブンレンジには、保証書 
を別途添付しております。 

• 保証書は、必ず「お買い上げ日、販売店名」等の記入 
をお確かめのうえ、販売店から受け取っていただ 
き内容をよくお読みの後、大切に保管してくださ 
い。 

• この東芝過熱水蒸気オーブンレンジの保証期間 
は、お買い上げいただいた日から1年です。ただし 
発振管(マグネトロン）は2年です。その他、詳しく 
は保証書をご覧ください。 

• 保証期間中の故障は、保証書の内容に基づき、無料 
修理となります。無償商品交換ではありません。 


• 過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品の保有期間は、製造 
打ち切り後8年です。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部 

ロロ d 0 


部品について 

• 修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出がない場合は 
当社で引き取らせていただきます。 

• 修理の際、当社の品質基準に適合した再利用部品を使用すること 
があります。 


修理を依頼されるときは 出張修理 

• 60〜67ページに従って調べていただき、なお異常があるときは、使用を中止し、必ず電源プラグをコンセントから抜いて、 
お買い上げの販売店にご相談ください。 


■保証期間 中は . 

• 保証書の規定に従って、販売店が修理させていただきます。 
なお、修理に際しましては、保証書をご提示ください。 


■保証, 期間が過ぎている場合は . 

• 修理すれば使用できる場合は、ご希望によって有料で修理さ 
せていただきます。 


■修理 料金のしくみ 


修理料金は技術料 • 部品代 • 出張料等で構成されてい 
ます。 

技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金 
です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

商品のある場所へ、技術員を派遣する料金 
です。 


■ご連絡いた だきたい内容 


品 名 

過熱水蒸気オーブンレンジ 

形 名 

ER - KD 520 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

できるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印なども合わせてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問希望日 


便利メモ 

電話番号 


お買い上げ店名を記入されておくと便利です。 

■ご 転居のときは . 


• この東芝過熱水蒸気オーブンレンジは、電源周波数 
50 Hz /60 Hz 共用です。周波数の異なる地域に、ご転居 
されてもそのままお使いいただけます。 
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仕様 


電源 

AC100V 5〇/6〇 Hz 共用 

定格消費電力 

電子レンジ 1430W(14.6A)、 ヒーター加熱143〇 W(14.3A) 

高周波出力 

1◦〇〇 W% 1 • 6〇〇 W • 500W- 2〇〇 W ネ目当出力切換 

発振周波数 

2450MHz 

ヒーター 

熱風 1400W • グリル 1100W • スチーム120〇 W 

温度調節範囲 

発酵(3〇、35、40、45°〇、スチー厶発酵(3〇、35、4〇、45°〇、1〇〇〜35〇°(^ 2 、 
適温スチーム （35 〜 95°C^ 3 ) 

外形寸法 

5〇〇(幅） X 460 (奥行） X 412 (高さ) 

庫内有効寸法 

386 (幅） X 3〇〇(奥行） x 241(高さ) 

質量(重量） 

23kg 

総庫内容量 

31L 

コードの長さ 

1.4m 

区分名 

F 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

52.0kWh/ 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

11 .9kWh/ 年 

年間待機時消費電力量 

O.OkWh/ 年 

年間消費電力量 

63.9kWh/ 年 

タイマー時限 

レンジ1〇〇〇 W : 5 分 

蒸し • 適温スチーム • スチームレンジ： 25分 
レンジ6〇 0W • レンジ5〇〇 W • グリ J レ： 30分 
レンジ 200W • オーブン • 発酵 • スチーム発酵： 90分 
過熱水蒸気 • 八イブリツド： 60分 


※l 定格高周波出力 1000W は短時間高出力機能(約5分)であり、定格連続高周波出力は 600W です。 600W へは自動的に切 
り換わります。 

※2オーブン温度を 260°C 以上に設定したときは、調理開始後30分で 250°C に切り換わります。 35CTC での運転時間は約5 
分です。過熱水蒸気 • 八イブリツドで設定できる温度は30 0°C までです。 

また、設定温度が 280°C 以上のときは予熱温度は 270°C になります。温度は庫内が空の状態で中心部を熱電温度計法によ 
り測定しています。 （JIS の測定方法による）庫内に食品や付属品を入れて温度を測定すると、温度が合わないことがありま 
す。（料理を作る場合は、料理集の温度を目安にしてください） 

※巳温度は庫内下段に角皿を入れ角皿の中心の黒色アルミニウム(擬似負荷)の温度を測定しています。 

•実際にお使いになるときの消費電力量は、使用回数や使用時間、食品の量、周囲温度などによって変化しますので、あくまで目 
安としてご覧ください。 

#年間消費電力量は省エネ法 • 特定機器「電子レンジ」測定方法による数値です。（区分名も同法に基づいています） 

•総庫内容量とは JIS の規定に基づいて算出された容量のことです。 


この製品は、日本国内用に設計されているため海外では使用できません。また、アフターサービスもできません。 
This product is designed for use only in Japan and cannot be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 



長年ご使用の電子レンジの点検をぜひ！ 


• 電源コードや電源プラグが異常に熱くなる。 

故障や事故防止のため、電 

參キーを押し、調理を開始しても食品が加熱さ 

源プラグをコンセントから 

このような れない。 

抜いて、必ずお買い上げの 

* 自動的に切れないことがある。 

ご使用 販売店に点検 • 修理を依頼 

^ ♦使用中に異常な音や臭いが出ることがある。 1 

中止 してください。（技術のある 

• 庫内のカバーや壁面が汚れ、スノ v ° —ク（火花） 

サービスマン以外の人は絶 

または煙が出ることがある。 

対にキャビネットをはずさ 

參その他の異常や故障がある。 

ないでください） 
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